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  ﭼﻜﻴﺪه
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺧﺎﻟﺺ   ﮔﻮﺷﺖ ﻓﺮآوري ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ازﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي  ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮﮔﺮ 
ﺑﺮﮔﺮ  ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت و ادوﻳﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﭘﺮ ﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ ،ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻫﺎ ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺎ  و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي
ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻓﺮآوري ﺑﺎ ﻫﺪف اﺳﺘﻔﺎده از در اﻳﻦ ﻳﺎ ﺧﺎم ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻋﺮﺿﻪ ﻛﺮد. را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺳﻮﺧﺎري ﺷﺪهﺗﻠﻔﻴﻘﻲ 
اﺛﺮات  هﺳﻌﻲ ﮔﺮدﻳﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺎ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻻ و ارزان ﻗﻴﻤﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ راﻳﺞ 
ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ درﺻﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ را ﺑﺠﺎي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در ﺗﻬﻴﻪ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ 
و  ﻴﺮد ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺼﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ  ﻣﺪتﺑﺮروي ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻧﻴﺰ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ آن در ﻃﻲ 
ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ  4ﻓﻲ ﮔﺮدد.ﺑﺪﻳﻦ ﺟﻬﺖ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺑﻪ ﺻﺎﺣﺒﺎن ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻣﻌﺮو ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎر اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪه 
 ﻣﺎه 6ﺑﻪ ﻣﺪت  ﮔﺮدﻳﺪ و ﺑﻌﺪ از آﻣﺎده ﺳﺎزي ﻣﻮرد اﻧﺘﺨﺎب ﺑﺎ درﺻﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي 
% 05) 3ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ.ﺑﺮاﺳﺎس آزﻣﻮن ﻫﺎي آﻣﺎري ﺗﻴﻤﺎر  ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺣﺴﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ارزﻳﺎﺑﻲ
و اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي آزﻣﻮن ﻫﺎي ﺣﺴﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ( از ﺣﻴﺚ ﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي% ﮔﻮﺷﺖ ﻣ05ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و 
ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻴﻔﻴﺖ  و ﺑﻮده اﺳﺖاﻣﺘﻴﺎز  ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦداراي ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﺑﺮ اﺳﺎس ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
ﺣﻔﻆ ﻧﻤﻮده و ﻣﻮرد ﭘﺬﻳﺮش ﻗﺮار  و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ،ﺧﻮد را ﺗﺎ ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ از ﻟﺤﺎظ ﺗﻤﺎم ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ 
ﺗﺒﻌﻴﺖ ﻛﺮده  AFUP>AFS>AFUMدر اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺳﻄﻮح ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﻧﺴﺒﺖ  ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ .
ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻏﻨﻲ ﺑﻮدن از ﻧﻈﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي  4ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺮ ﻛﺪام از ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در 
ﻘﺪر ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻮده اﺳﺖ ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﻫﺮ ﭼ
  اﺳﺖ ، ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻧﻴﺰ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ .
  
  ﻛﻠﻤﺎت ﻛﻠﻴﺪي:
ارزﻳﺎﺑﻲ ،  ﺣﺴﻲارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ،  ارزﻳﺎﺑﻲ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري، ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي،ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ، ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ، 






 / %ارش #"!




آﺑﺰﻳﺎن از ﮔﺬﺷﺘﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﻏﺬاﻫﺎي ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻬﻢ از ﻧﻈﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و داروﻳﻲ ﻣﻄﺮح ﺑﻮده اﻧﺪ. ﻣﺎﻫﻲ و 
ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﺣﺎوي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻ، ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي اﺷﺒﺎع ﻧﺸﺪه ،وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ و ﻣﻮاد 
ﻌﻴﺖ ﺟﻬﺎن ﺑﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ و اﻧﺪﻳﺸﻪ ﻛﺴﺐ درآﻣﺪ ﻫﺮ ﭼﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ و ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار دارﻧﺪ . ﻧﻴﺎز روز اﻓﺰون ﺟﻤ
ي ﻓﺮآوري  و ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺷﻴﻼﺗﻲ در ﺟﻬﺎن ﺷﺪه اﺳﺖ . در ﻛﺸﻮر ﻣﺎ ﻧﻴﺰ ژاﻳﺠﺎد اﺷﺘﻐﺎل ﻣﻮﺟﺐ رﺷﺪ و ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺗﻜﻨﻮﻟﻮ
ﻋﻠﻴﺮﻏﻢ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻫﺎي ﺑﻪ ﻋﻤﻞ آﻣﺪه در ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻋﺮﺿﻪ آﺑﺰﻳﺎن و ﻣﺤﺼﻮﻻت آﻧﻬﺎ ﻫﻨﻮز ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ درﻳﺎﻳﻲ 
از ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺷﻜﻞ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﻫﺎ  و ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﺮآوري  ﺗﻬﻴﻪ و ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد، از ﺗﻨﻮع ﻻزم  ﺟﺪﻳﺪ ﻛﻪ
ﺑﺮﺧﻮردار ﻧﻴﺴﺖ و اﻳﻦ وﺿﻊ ﻃﺒﻌﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﻋﺪم ﻋﺮﺿﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﻮﻧﺎﮔﻮﻧﻲ ﻣﻲ ﺷﻮدﻛﻪ از آﺑﺰﻳﺎن ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻬﻴﻪ  و 
ﺮي ﻛﻨﻨﺪه از اﻧﻮاع ﺑﻴﻤﺎري ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺳﺖ . اﻳﻦ در ﺣﺎﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ اﻣﺮوزه ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻏﺬاي ﺳﻼﻣﺘﻲ،ﭘﻴﺸﮕﻴ
ﻫﺎ  و ﻣﻮﺛﺮ در درﻣﺎن ﺑﺮﺧﻲ ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎ ﻣﻮرد ﺗﺎﻳﻴﺪ داﻧﺸﻤﻨﺪان و ﻣﺘﺨﺼﺼﻴﻦ ﻋﻠﻮم ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺑﻮده و ﺗﺎﻣﻴﻦ و ﻗﺮار دادن 
 0791ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﻏﺬا از ﺳﺎل ، آن در ﺳﺒﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﺧﺎﻧﻮار از دﻏﺪﻏﻪ ﻫﺎي ﻣﺘﻮﻟﻴﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ و اﻣﻮر ﺗﻐﺬﻳﻪ اﺳﺖ
ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ ﺑﺎﻟﻎ  011ﻣﻴﻼدي ﺑﻪ  0102اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ودر ﺳﺎل  8991ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ در ﺳﺎل  69ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ ﺑﻪ  04از ﻣﻴﺰان 
اﮔﺮﭼﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ دﻫﻪ ﮔﺬﺷﺘﻪ ﻣﺼﺮف آﺑﺰﻳﺎن در ﻛﺸﻮر ﻣﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﻴﺪا ﻛﺮده  .) ﺣﺴﻴﻨﻲ و ﻫﻤﻜﺎران(.ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ
در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻞ  .وﻟﻲ در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﻧﻴﺰ آﺑﺰﻳﺎن ﺟﺎﻳﮕﺎه ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ در ﺳﺒﺪ ﻣﺼﺮف ﺧﺎﻧﻮارﻫﺎي اﻳﺮاﻧﻲ ﻧﺪارﻧﺪ
درﺻﺪ آن ﺑﺼﻮرت ﺗﺎزه ﺑﻪ ﻓﺮوش ﻣﻲ رﺳﺪ و ﺑﻘﻴﻪ ﺑﺎ  63ﻫﺰار ﺗﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺗﻨﻬﺎ  085ﻣﺎﻫﻲ در ﻛﺸﻮر ﺣﺪود 
  .( 9831)ﻣﻄﻠﺒﻲ،ﺑﺮداري ﻗﺮار ﻣﻴﮕﻴﺮﻧﺪ  روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻋﻤﻞ آوري ﺷﺪه، ﻣﻮرد ﺑﻬﺮه
ي ﺳﻼﻣﺘﻲ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان ﺑﺎﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻴﺎز روز اﻓﺰون ﺟﺎﻣﻌﻪ ﺑﻪ ﺗﻐﺬﻳﻪ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ آﺑﺰي ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻏﺬا
ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ در ﻛﺸﻮر در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﻌﺪل ﺟﻬﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻓﻘﺮ ﻏﺬاﻳﻲ در ﻛﺸﻮر از اﻳﻦ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺨﺸﻲ از ﻧﻴﺎز ﻣﻮﺟﻮد را ﺑﺎ وارد ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  )ﻳﻚ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺖ ﭘﺎﻳﻴﻦ اﻣﺎ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻓﻮق 
ﺧﺎﻧﻮار ﺟﺒﺮان ﻧﻤﻮد.از ﻃﺮﻓﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻏﺬاﻫﺎي آﻣﺎده و ﻧﻴﻤﻪ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف   اﻟﻌﺎده ﺑﺎﻻ(  ﺑﻪ ﺳﺒﺪ ﻣﺼﺮف
  (.2831رﺿﺎﺋﻲ،)زﺣﻤﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﺎﻧﮕﻲ را ﻛﻢ ﻧﻤﻮد و اﺳﺘﻘﺒﺎل ﻋﻤﻮﻣﻲ را ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻓﺰاﻳﺶ داد 
   
  ﻓﻮاﻳﺪ و ﺟﺎﻳﮕﺎه آﺑﺰﻳﺎن:
وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ واﻣﻼح ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان آﺑﺰﻳﺎن داراي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎﻻ،ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻢ،ﻛﻠﺴﺘﺮول ﻛﻢ و ﻫﻤﻴﻦ ﻃﻮر داراي 
 ﻛﺎﻟﺮي 021ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ داراي  48ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ  .(lapoguneV,6002)ﻏﺬاي ﺳﻼﻣﺘﻲ  ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي ﻛﻢ،ﻛﻮﺗﺎه ﺑﻮدن ﻃﻮل ﺗﺎرﻫﺎي ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي وﻋﺪم وﺟﻮد  اﻧﺮژي
ﻧﻴﺎﺳﻴﻦ، ، 2B، 1Bﻫﺎي ﻣﺤﻠﻮل در آب ﻧﻈﻴﺮ وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ  ﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ از ﻧﻈﺮ وﻳﺘﺎﻣﻴﻦاﻻﺳﺘﻴﻦ ﺑﺴﻴﺎر ﺳﻬﻞ اﻟﻬﻀﻢ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.ﮔ
و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ  Eو  D، Aﻫﺎي  ﻫﺎي ﻣﺤﻠﻮل در ﭼﺮﺑﻲ ﻧﻈﻴﺮ وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻧﺘﻮﺗﻨﻴﻚ و اﻧﻮاع وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ
  (.4831ﺷﻮد )ﻻﺳﻠﻮ و ﻫﻤﻜﺎران،  ﻳﺪ و ... ﻣﻨﺒﻌﻲ ﻏﻨﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ  ﻛﻠﺴﻴﻢ، ﻓﺴﻔﺮ، ﺳﻠﻨﻴﻮم، ﻧﻈﻴﺮ آﻫﻦ،
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ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺴﺒﺘﺎ زﻳﺎد اﺳﺖ. ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ در آب ﺷﻮر زﻧﺪﮔﻲ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ،داراي ﻣﻘﺪار زﻳﺎدي ﻳﺪ و  Bﻣﻴﺰان وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ 
ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﻳﺪ ﻳﻜﻲ از ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻬﻢ و ﺿﺮوري ﺑﺮاي ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻏﺪه ﺗﻴﺮوﺋﻴﺪ ﺑﻮده ﻛﻪ ﻧﻘﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ در 
ارد و ﻛﻤﺒﻮد ﻳﺪ ﺧﺼﻮﺻﺎ در زﻣﺎن ﺑﺎرداري ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺴﻢ دارد.ﻳﺪ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺗﻜﺎﻣﻞ ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻋﺼﺒﻲ ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ د
ﺑﺎﻋﺚ اﺧﺘﻼل در  رﺷﺪﺟﺴﻤﻲ و ﻋﻘﺐ اﻓﺘﺎدﮔﻲ ذﻫﻨﻲ در ﻧﻮزاد اﻧﺴﺎن ﻣﻲ ﺷﻮد.ﻻزم ﺑﻪ ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ داراي 
ﻣﻘﺪار ﺑﺴﻴﺎرﻛﻤﻲ ﺳﺪﻳﻢ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ وﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺧﺎﻃﺮ ﺑﺮاي رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻛﻢ ﻧﻤﻚ ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد.ﺳﻠﻨﻴﻮم ﻣﻮﺟﻮد در 
و ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻳﻤﻨﻲ ﺑﺪن دارد ﻛﻪ در ﺣﻔﺎﻇﺖ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ و ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﺑﺪن از  ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻘﺸﻲ ﻣﻬﻤﻲ در ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺴﻢ
رادﻳﻜﺎﻟﻬﺎي آزاد ﻧﻘﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ دارد ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ اﻳﻦ ﻣﺎده ﺑﺎ اﺛﺮ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﺧﻮد ﻧﻘﺶ ﭼﺸﻤﮕﻴﺮي در 
ﻧﻘﺶ ﻣﺜﺒﺘﻲ داﺷﺘﻪ ودر ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي  ANDﭘﻴﺸﮕﻴﺮي از ﺳﺮﻃﺎن دارد ودر ﺑﺎزﺳﺎزي و ﺗﺮﻣﻴﻢ ﺑﺨﺶ ﻫﺎي ﺗﺨﺮﻳﺐ ﺷﺪه 
ﺳﻤﻮم ﺑﺮ ﻛﺒﺪ ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ دارا ﺑﻮدن ﺳﻠﻨﻴﻮم ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ و ﻣﺮغ ﺑﺮﺗﺮي از ﺗﺎﺛﻴﺮ 
دارد.روي ازﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻬﻢ در رﺷﺪ ﻛﻮدﻛﺎن و ﻧﻮﺟﻮاﻧﺎن و ﻧﻴﺰ در ﺑﻠﻮغ ﺟﻨﺴﻲ ﻧﻮﺟﻮاﻧﺎن اﺳﺖ ﻛﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺒﻊ 
ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻬﻤﻲ دارد.ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻏﻨﻲ از اﻳﻦ ﻣﺎده اﺳﺖ.ﻣﺎﻫﻲ ازﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﻨﻲ ﻓﻠﻮﺋﻮر ﺑﻮده ودر ﭘﻴﺸﮕﻴﺮي و ﭘﻮﺳﻴﺪﮔﻲ دﻧﺪان 
ﻓﻠﻮﺋﻮر در ﭘﻴﺸﮕﻴﺮي از اﺳﺘﺌﻮﭘﺮوز ﻳﺎ ﭘﻮﻛﻲ اﺳﺘﺨﻮان ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ .ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﺧﻮاﺻﻲ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﻫﻤﻪ ﻣﺎﻫﻲ 
ﻫﺎ ذﻛﺮ ﺷﺪ ﺣﺎوي ﻣﻘﺪار ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ ﻛﻠﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ در رﺷﺪ،اﺳﺘﺤﻜﺎم و ﺳﻼﻣﺖ اﺳﺘﺨﻮان و دﻧﺪان ﻫﺎ 
  (.hayujA,3991)ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ.
ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ را اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻮﺳﻮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ 
ﭼﺮب  درﺻﺪ در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ 1اﻣﺮوزه داروي ﺟﻬﺎﻧﻲ ﻗﻠﺐ ﻧﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ. ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻴﺎن از ﻛﻤﺘﺮ از 
ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻧﻈﻴﺮ اﺳﻴﺪ  ﺳﻴﺪدرﺻﺪ در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮﭼﺮب ﻣﺘﻐﻴﺮ اﺳﺖ. ﻣﺎﻫﻲ از ﻧﻈﺮ داﺷﺘﻦ اﻧﻮاع ا 01ﺗﺎ ﺑﻴﺶ از 
و  1اﺳﻴﺪ آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ و ﺑﻪ وﻳﮋه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎﺗﺮي )دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰا ﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ، اﺳﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ،
از ﺟﻤﻠﻪ اﺛﺮات ﻣﺜﺒﺖ (.2831ﺷﻮد)رﺿﺎﻳﻲ وﻫﻤﻜﺎران، ( ﻣﻨﺒﻊ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎ ارزﺷﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ2ﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪﺘاﻳﻜﻮزاﭘﻨ
ﻛﺎﻫﺶ ﺧﻄﺮات ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي ﻗﻠﺒﻲ و ﻋﺮوﻗﻲ، ﻓﺸﺎر ﺧﻮن و ﺑﺮﺧﻲ ﺳﺮﻃﺎن ﻫﺎ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ  3اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﻣﺼﺮف ﺣﺪاﻗﻞ دو ﺑﺎر ﻣﺎﻫﻲ در  اﺷﺎره ﻧﻤﻮد. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺛﺮات درﻣﺎﻧﻲ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﻴﺰ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ.
از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  .(vehsydalG,6002)ﺗﻮﺻﻴﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ 3ﻫﻔﺘﻪ ﺑﺮاي ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻧﻴﺎزﻫﺎي ﺑﺪن ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ﺷﻮد.  ﻋﺮوﻗﻲ و ... اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ -ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ، داروﻫﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ ﺑﻴﻤﺎران ﻗﻠﺒﻲ اﺷﺒﺎع ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﻬﻴﻪ روﻏﻦ ﻏﻴﺮ
ﮔﻠﺴﻴﺮﻳﺪ ﺧﻮن ﻣﺆﺛﺮ ﺑﻮده و ﺧﻄﺮ ﺑﺮوز  ﻫﺎ در ﻛﺎﻫﺶ ﺳﻄﺢ ﻛﻠﺴﺘﺮول و ﺗﺮي ﻣﺼﺮف اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﭼﺮﺑﻲ
ﻲ ﻋﺮوق و ﻟﺨﺘﻪ ﺷﺪن ﺧﻮن در ﻋﺮوق دﻫﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺗﻨﮕ را ﺑﻪ ﺷﺪت ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ sisorelcsorehtA
(.ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ روﻏﻦ 4831ﻛﺎﻫﺪ )ﻻﺳﻠﻮ و ﻫﻤﻜﺎران،  ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻔﻴﺪ ﺑﻮده و در ﻧﺘﻴﺠﻪ از ﺑﺮوز ﺣﻤﻼت ﻗﻠﺒﻲ ﺑﻪ ﺷﺪت ﻣﻲ
ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻘﺪار ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﻴﺮﻳﺪ و ﺗﺠﻤﻊ ﭘﻼﻛﺖ ﻫﺎي ﺧﻮﻧﻲ راﻛﻢ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﻧﻴﺰ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﻠﻜﺮد ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﺧﻮن 
                                                          
 )AHD(dica cionaxehasocoD1
 )APE(dica cionatnepasociE2
 / %ارش #"!
  ح 
  ٤
 
ﻧﻴﺎز ﺑﺪن ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي  (.9831رﻓﻴﻊ ﭘﻮر،)ده و ﻓﺸﺎر ﺧﻮن را ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻣﻲ آوردﺳﺎز ﺑﺪن ﺷﺪه وﺿﺮﺑﺎن ﻗﻠﺐ را ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻛﺮ
را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ ﻣﺼﺮف ﮔﻴﺎﻫﺎن و ﺑﻪ ﺧﺼﻮص داﻧﻪ ﻫﺎي روﻏﻨﻲ ﻧﻴﺰ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻧﻤﻮد اﻣﺎ ﻧﻜﺘﻪ ﻗﺎﺑﻞ اﺷﺎره آن  3ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 
ﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺣﺎوي اﺳﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺑﻮده و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻠﻨﺪ زﻧﺠﻴﺮه در آﻧﻬﺎ ﻣﺸ
ﻧﻴﺴﺖ ﻟﺬا ﺑﺮاي ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻧﻴﺎز  AHDو APEاﺳﺖ، از ﻃﺮﻓﻲ ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﻗﺎدر ﺑﻪ ﺳﺎﺧﺖ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻠﻨﺪ زﻧﺠﻴﺮه ﻣﺎﻧﻨﺪ 
 ,)6002ﺑﺪن ﺑﻪ اﻳﻦ دﺳﺘﻪ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻧﻴﺎزﻣﻨﺪ ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻨﺒﻊ ﻣﻬﻢ ﺣﺎوي اﺳﻴﺪ ذﻛﺮ ﺷﺪه ﻫﺴﺘﻴﻢ
 te deyarrA-lA,9991)ﺑﻪ ﺷﻤﺎر ﻣﻲ روﻧﺪ AHDو APEﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎﻳﻲ و آب ﺷﻴﺮﻳﻦ از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﻨﺎﺑﻊ اﺻﻠﻲ . (la te oriS
  . (la
ﺷﻮد. از  درﺻﺪ وزن ﻣﺎﻫﻲ را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ 81 -91ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﻮده و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻫﻀﻢ   ﻗﺮﻣﺰ و ﻃﻴﻮر ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ،آﻧﺠﺎ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ 
 68 -69ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻫﻀﻢ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ  ﻫﺎ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻣﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ آن ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﮔﻮﺷﺖ
(. 6731ﭘﻮر  و  ﻧﻈﺎﻣﻲ،  ﺑﺎﺷﺪ )زﻛﻲ درﺻﺪ ﻣﻲ 78-09ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و ﮔﺎو  درﺻﺪ اﺳﺖ ﺣﺎل آن
ﺑﺎﺷﺪ و از اﻳﻦ ﻟﺤﺎظ ﻗﺎﺑﻞ  ﺿﺮوري ﻧﻈﻴﺮ ﻣﺘﻴﻮﻧﻴﻦ و ﻟﻴﺰﻳﻦ ﻏﻨﻲ ﻣﻲ ﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺳﻴﺪﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ از ﻧﻈﺮ ا
ﺮي دارد )ﻻﺳﻠﻮ و ﻫﻤﻜﺎران، ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ ﺑﺮﺗ ﻣﺮغ ﺑﻮده و ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ رﻗﺎﺑﺖ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﻴﺮ، ﮔﻮﺷﺖ و ﺗﺨﻢ
  (4831
  
  درﺻﺪ ﺑﺮﺧﻲ از اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري در ﻏﺬاﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ .  1 ﺟﺪول
  (.4831و ﻫﻤﻜﺎران،  )ﻻﺳﻠﻮ
 ﻣﺮغ ﺗﺨﻢ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو ﺷﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻮع اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ
 6/8 9/3 8/1 8/8 ﻟﻴﺰﻳﻦ
 1/9 1/1 1/6 1/0 ﺗﺮﻳﭙﺘﻮﻓﺎن
 2/2 3/8 2/6 2/0 ﻫﻴﺴﺘﻴﺪﻳﻦ
 5/4 4/5 5/3 3/9 آﻻﻧﻴﻦ ﻓﻨﻴﻞ
 8/4 8/2 01/2 8/4 ﻟﻮﺳﻴﻦ
 7/1 5/2 7/2 6/0 اﻳﺰوﻟﻮﻟﺴﻴﻦ
 5/5 4/2 4/4 4/6 ﺗﺮﺋﻮﻧﻴﻦ
 3/3 2/9 3/4 4/0 ﻣﺘﻴﻮﻧﻴﻦ
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درﺻﺪ ازت ﻛﻞ( و ﻣﻘﺪار ﻛﻤﻲ ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﻏﻴﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ  08-09ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ از ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ )
 07-08درﺻﺪ ازت ﻛﻞ( ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮ ﻓﻴﺒﺮﻳﻠﻲ ) 9-81)
درﺻﺪ( ﻣﻲ  3درﺻﺪ( و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي )ﺣﺪود  02ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ )ﺣﺪود درﺻﺪ(، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي 
ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ آﻣﻴﻦ ﻫﺎي ﻓﺮار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ از ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺷﺪن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي دﺳﺘﻪ اول و دوم و 
ﺑﺎ  ازﺗﻬﺎي ﻏﻴﺮﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻧﺎﺷﻲ ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ روﺷﻬﺎي ﺧﺎص ﻓﺮآوري از ﺟﻤﻠﻪ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ
آب ﻧﻤﻚ در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻻزم اﻳﻦ ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﺧﺎص را ﻣﻲ ﺗﻮان از ﺑﻴﻦ ﺑﺮد وﻳﺎ آن را ﺑﻪ اﻧﺪازه ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻣﺼﺮف 
  . (8831ﻛﻨﻨﺪه ﺗﻌﺪﻳﻞ ﻧﻤﻮد )ﺣﺴﻴﻨﻲ و ﻫﻤﻜﺎران،
ﻣﻴﺰان ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات در ﮔﻮﺷﺖ اﻧﻮاع آﺑﺰﻳﺎن از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺑﻮده و ﻧﻘﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ در ﺗﻐﺬﻳﻪ اﻧﺴﺎن اﻳﻔﺎ 
ﺑﺎﺷﺪ. ﻻزم ﺑﻪ ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻧﻮع  زاﻳﻲ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﻧﻤﻲ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ از ﻣﻴﺰان اﻧﺮژيﻛﻨﺪ  ﻧﻤﻲ
زاﻳﻲ  ﺑﺎﺷﺪ. در ﺟﺪول زﻳﺮ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان اﻧﺮژي ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ آﺑﺰﻳﺎن ﻋﻤﺪﺗﺎً از ﻧﻮع ﮔﻠﻴﻜﻮژن ﻣﻲ
  (.9831ﺪه اﺳﺖ)رﻓﻴﻊ ﭘﻮر وﻫﻤﻜﺎران، ﺑﺮﺧﻲ از ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ اﺷﺎره ﺷ
  
  ﻣﺮغ ﮔﺮم اﻧﻮاع ﮔﻮﺷﺖ، ﺷﻴﺮ و ﺗﺨﻢ 001ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﻛﺎﻟﺮي ﺣﺎﺻﻞ از  . 2 ﺟﺪول
  (.4831)رﻓﻴﻊ ﭘﻮرو ﻫﻤﻜﺎران، 
  
 زاﻳﻲ )ﻛﻴﻠﻮﻛﺎﻟﺮي( اﻧﺮژي  ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ)ﮔﺮم( ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ
 011 91 ﻣﺎﻫﻲ
 052 71/5 ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ
 082 71 ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ
 66 3/5 ﺷﻴﺮ
 361 21 ﻣﺮغ ﺗﺨﻢ
 
ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ داﺷﺘﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻ،ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي ﺳﻬﻞ اﻟﻬﻀﻢ و ﻏﻨﻲ از وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻣﺤﻠﻮل در ﭼﺮﺑﻲ و اﻧﻮاع ﻣﻮاد 
از ﻧﻈﺮ  ﺑﺸﻤﺎر ﻣﻲ آﻳﺪ. ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺣﺎﺻﻞ از ﻣﻨﺎﺑﻊ آﺑﺰﻳﺎن ﺑﻴﻦﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎ اﻫﻤﻴﺖ را  در  ﻓﺮآورده ﻫﺎيﻣﻌﺪﻧﻲ ﻳﻜﻲ از 
ﺠﻪ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻧﻘﺶ ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﭘﺮو ﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ درﺟﻪ ي ﻫﻀﻢ ﺑﺎﻻﻳﻲ دارد در ﻧﺘﻴ
ﻣﺎﻫﻲ ﺧﻴﺰ ﺑﺮﻃﺮف ﻛﺮدن ﻧﻴﺎزﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. آﻣﺎر وارﻗﺎم ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي ﻗﺮن ﺣﺎﺿﺮ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺑﻴﻤﺎري 
ﻫﺎي در ﮔﺬﺷﺘﻪ، ﻧﮕﺎه ﺑﻪ ﺗﻌﺪاد ﻣﺒﺘﻼﻳﺎن دﻳﺎﺑﺖ در دﻧﻴﺎ و اﻳﺮان ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻌﺪاد اﻓﺮاد ﻣﺒﺘﻼ ﺑﻪ اﻧﻮاع ﺳﺮﻃﺎﻧﻬﺎي ﺧﻮش 
ﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ آﻣﺎر اﻓﺮاد ﻓﻮت ﺷﺪه و ﺑﺮرﺳﻲ دﻻﻟﻴﻞ ﻓﻮت )ﺳﻜﺘﻪ ﻗﻠﺒﻲ و ﺳﻜﺘﻪ ﻫﺎي ﺧﻴﻢ وﺑﺪﺧﻴﻢ وﺣﺘ
ﻣﻐﺰي،ﻧﺎرﺳﺎﻳﻴﻬﺎي ﻛﻠﻴﻮي، ﻣﺸﻜﻼت ﻛﺒﺪي و ﻏﻴﺮه( و ﺣﺘﻲ ﺗﺎﻣﻞ در ﻣﺸﻜﻼت رواﻧﻲ ﻗﺮن ﺣﺎﺿﺮ و ﺗﻮﺟﻪ ﻧﻤﻮدن 
ﺑﻪ آﻣﺎر اﻓﺮاد اﻓﺴﺮده ﺑﺎ درﺟﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ،ﭘﺮﺧﺎﺷﮕﺮي ﻫﺎ، ﻋﺼﺒﻲ ﻣﺰاج ﺷﺪن ﻧﺴﻞ ﻛﻨﻮﻧﻲ و ﻳﺎﮔﻮﺷﻪ ﮔﻴﺮي و 
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ﮔﻲ اﻳﻦ ﻧﺴﻞ ﻫﻤﻪ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﻳﻦ واﻗﻌﻴﺖ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎﻳﺪ در ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻓﺮﻫﻨﮓ ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ اﻗﺪام اﻓﺴﺮد
  (.niassoH,)9991ﻧﻤﻮد
  از ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎ و ﻧﻴﺰ ﺟﺎﻳﮕﺎه آن ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ ﻣﻮارد زﻳﺮ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد: ﺟﻠﻮﮔﻴﺮياز ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ در  
و ﻛﺎﻫﺶ اﻧﻮاع آﻟﺮژﻳﻬﺎ،ﻛﺎﻫﺶ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﺳﻠﺴﻠﻪ اﻋﺼﺎب ﻛﻮدﻛﺎن ،ﺑﻬﻴﻨﻪ ﻛﺮدن ﮔﺮدش ﺧﻮن ﻃﺒﻴﻌﻲ 
. ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻛﻠﺴﺘﺮول و ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪ در (.hayujA,3991)اﻓﺴﺮدﮔﻲ و ﻟﻄﺎﻓﺖ در ﭘﻮﺳﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد 
را ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ LDL)nietorpopil ytisned WOL(   ﺧﻮن ﻣﻲ ﺷﻮد و در واﻗﻊ ﺟﺰ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻛﻠﺴﺘﺮول ﺧﻮن ﻳﻌﻨﻲ  
  (.hayujA,3991)دﻫﺪ
  
 ﻫﺎي ﻣﻌﺮوف ﻣﺎﻫﻲ و ﺳﺎﻳﺮ آﺑﺰﻳﺎن ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺮﺧﻲ از ﮔﻮﻧﻪ . 3 ﺟﺪول
  (.4831)ﻻﺳﻠﻮ و ﻫﻤﻜﺎران، 
 ﻛﺎﻟﺮي درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ درﺻﺪ آب ﻧﺎم آﺑﺰي
 0231 51-02 5/9 27-57 ﻛﻴﻠﻜﺎ
 629 71/5-81/9 2-2/2 87-08 ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
 8611 91/5 3/9 67 ﻛﻔﺎل
 288 81/8-91/1 1/2-01/7 07/97 آﻻ ﻗﺰل
 9831 52/2 1/4 17 ﺗﻮن
 8501 22/8 1/3 17 ﻣﻴﮕﻮ
 409 91/7 0/3 57 ﻻﺑﺴﺘﺮ
 0462 82 61 15/5 ﺑﺮون ﺧﺎوﻳﺎر ازون
 397 71/6-91 0/8 97/08 اي ﺳﻮف رودﺧﺎﻧﻪ
 1515 4/6 55/1 23 ﺟﮕﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎد
  
  وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي اﺧﺘﺼﺎﺻﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ: 
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي درﻳﺎي ﺧﺰر از ﻧﻈﺮ ﺗﻨﻮع ،ﺗﺮاﻛﻢ،ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﻗﻴﻤﺖ ﻛﻢ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 
ﻛﻴﻞ ﺳﻮزﻧﻲ ﺷﻜﻞ ﻗﻮي از ﻧﺎﺣﻴﻪ ﮔﻠﻮ ﺗﺎ  13اﻟﻲ  42ﺑﺪن اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ از دو ﻃﺮف ﻓﺸﺮده و در ﻧﺎﺣﻴﻪ ﺷﻜﻢ داراي 
آﻧﺎن)ﻣﺨﺮﺟﻲ(ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺷﻌﺎع آﺧﺮ ﺑﺎﻟﻪ  2ﺮ ﻣﻨﺸﻌﺐ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ،ﺷﻌﺎع ﻏﻴ 4اﻟﻲ  3اﺑﺘﺪاي ﻣﺨﺮج  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﺑﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ داراي 
ﻓﺎﻗﺪ  ﺳﺎردﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن درازﺗﺮ از ﺳﺎﻳﺮﻳﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ  ﻓﺎﻗﺪ دﻧﺪان ﻫﺎي آرواره اي ﺑﻮده و دﻫﺎن ﭘﻴﺸﻴﻦ ﻧﻴﺰ ﻛﺎﻣﻼ
اﻣﺘﺪاد ﺑﺪن ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.ﻃﻮل اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در  و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻓﺎﻗﺪ ﺧﺎل ﻳﺎ ﻟﻜﻪ در 94اﻟﻲ   83دﻧﺪان ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.ﺧﺎرﻫﺎي آﺑﺸﺸﻲ 
ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ.ﺑﻌﻀﻲ از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺟﻬﺖ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي وارد دﻟﺘﺎي رودﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ  71ﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎﻟﻎ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺑﻪ ﻧﻤ
ﻳﻜﻲ از و ﺗﺨﻢ رﻳﺰي را در درﻳﺎ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ دﻫﻨﺪ.ﻤﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻧﺷﻮﻧﺪ و ﺑﻌﻀﻲ از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ دﻟﺘﺎي رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ وارد 
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ﻛﻴﻠﻜﺎ از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ( . )7991,nehC اﺳﺖ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﻨﻲ و ارزﺷﻤﻨﺪ ذﺧﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ
ﭘﻼژﻳﻚ درﻳﺎي ﺧﺰر اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺼﻮرت ﮔﻠﻪ اي زﻧﺪﮔﻲ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺗﻐﺬﻳﻪ از اوﻟﻴﻦ زﻧﺠﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ ﻳﻌﻨﻲ 
ﭘﻼﻧﻜﺘﻮن ﻫﺎ ﻳﻜﻲ از ﻓﺮاواﻧﺘﺮﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ در درﻳﺎي ﺧﺰر ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد.ﭘﺮاﻛﻨﺶ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در درﺧﺰر ﻣﻴﺎﻧﻲ و 
  (.8831ﺧﺰر اﺳﺖ )ﺟﻠﻴﻠﻲ و ﻫﻤﻜﺎران، ﺟﻨﻮﺑﻲ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﺟﺮﻳﺎﻧﺎت درﻳﺎي
وﺟﻮد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻓﺮاوان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺑﻮﻳﮋه ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻳﻚ ﮔﻮﻧﻪ ﺳﻄﺤﻲ زي اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻐﺬي اﺳﺖ و 
، ﻣﻨﺠﻤﺪ و ﻳﺎ هﺑﺼﻮرت ﺗﺎزﻛﻴﻠﻜﺎ (. la te nuE,4991ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻي ﭼﺮﺑﻲ  اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ) AHDو  APE
ﭘﺲ از ﻓﺮآوري ﻣﻮرد ﻣﺼﺮف ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد.اﻣﺎ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻧﺪازه ﻛﻮﭼﻚ، وﺟﻮد اﺳﺘﺨﻮان ، ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻃﻌﻢ ﺗﻨﺪ رﻏﺒﺖ 
% از ﺻﻴﺪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ رواﻧﻪ ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت 59ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ آن ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ. در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﺑﻴﺶ از 
 .(0831ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد )ﺷﺠﺎﻋﻲ و ﻫﻤﻜﺎران، آرد
  
  ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ 
ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﺑﺎ ارزش ﺗﺮﻳﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﺷﻤﺎر ﻣﻲ آﻳﺪ زﻳﺮا داراي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻮرد اﻳﻦ 
ﻧﻴﺎز ﺑﺪن،ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ و اﻧﻮاع اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﻛﻪ در ﻣﺠﻤﻮع ﻳﻚ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎ ارزش را ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن ﺑﻪ 
ﻒ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻫﺮ ﻣﻮﺟﻮد زﻧﺪه دﻳﮕﺮ از آب،ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ،ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ وﺟﻮد ﻣﻲ آورد. ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠ
ﻫﺮ ﭼﻨﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﻫﺮ ﻳﻚ از اﻳﻦ ﻣﻮاد در ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي  ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ و ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻤﻜﻦ ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ،
ﻲ اﺳﺖ ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﺎﺷﺪاﻣﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮات و اﺧﺘﻼﻓﺎت ﺑﺮﺧﻲ از ﻋﻨﺎﺻﺮ ﺳﺎزﻧﺪه ﭼﻨﺪان زﻳﺎد ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫ
 وabihC,1991) ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻧﻴﺰ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن از آب،ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ،ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ
  (.la te nosrednA,.3991
  
  آب
درﺻﺪ و در ﻣﺎﻫﻴﺎن  08دﻫﺪ ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ ﭼﺮب ﺣﺪود  آب ﻗﺴﻤﺖ اﻋﻈﻢ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ
در ﺗﺮﻛﻴﺐ .(6731ﭘﻮر  و  ﻧﻈﺎﻣﻲ،  ﺷﻮد )زﻛﻲ ﻓﻴﻠﻪ را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲدرﺻﺪ وزن  07ﭘﺮﭼﺮب ﻧﻈﻴﺮ ﻗﺒﺎد و ﺳﺎردﻳﻦ ﺣﺪود 
درﺻﺪ وزن ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ در اﻧﻮاع ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﻴﻠﻜﺎ  27-57ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﻴﺰان آب ﺣﺪود 
  (.7991 ,.la kirk nagE)اﻳﻦ درﺻﺪ ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
 
 ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
از ﻧﻘﻄﻪ ﻧﻈﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻋﻤﺪه ﺗﺮﻳﻦ ﻗﺴﻤﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣـﻲ ﺑﺎﺷـﺪ.ﻣﻴﺰان ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻛﻴﻠﻜـﺎ ﻣﺎﻫﻴـﺎن ﺑـﺎ 
درﺻﺪ در ﻧﻮﺳﺎن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ وﻧﻜﺘﻪ ﺣﺎﺋﺰ اﻫﻤﻴﺖ اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺿﺮﻳﺐ ﺟﺬب ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ  51-02ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ آن ﻫﺎ از
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻪ اﻧﺪازه ﻣﺎﻫﻲ ﺳـﻔﻴﺪ، ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮﺟﻮد در  .ﺪدرﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷ 69ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﺑﺮاﺑﺮﻣﺎﻫﻲ در 
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ﻧﺴﺘﻪ ﺟﺎي ﺘﻮاﻛﭙﻮر و ﻛﻔﺎل اﺳﺖ اﻣﺎ از آﻧﺠﺎ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻛﻮﭼﻜﻲ ﺳﺎﻳﺰ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ اﻗﻼم ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ ﻧ
ﺿﺮوري ﻧﻈﻴـﺮ ﻟﻮﺳـﻴﻦ و آرژﻧـﻴﻦ  ﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ از ﻧﻈﺮ اﺳﻴﺪد را در ﺳﺒﺪ ﻏﺬاﻳﻲ اﻧﺴﺎن ﺑﺎز ﻛﻨﺪ.ﺧﻮ
ﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﮔﺮوﻫﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻧﺸﺎن داده  درﺻﺪ اﺳﻴﺪ زﻳﺮﺑﺎﺷﺪ. در ﺟﺪول  ﻏﻨﻲ ﻣﻲ
 (.9991 ,niassoHﺷﺪه اﺳﺖ )
  
  (gk/gﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﺳﻴﺪآﻣﻴﻨﻪ ﻫﺎي ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﮔﺮوﻫﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ) . 4 ﺟﺪول
 ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻦ ﻫﺮﻳﻨﮓ ﺳﺎردﻳﻦ ﻛﻴﻠﻜﺎ اﺳﻴﺪآﻣﻴﻨﻪ
 - - 6/9 7/2 آرژﻧﻴﻦ
 - - 0/4 1/8 ﮔﻠﻴﺴﻴﻦ
 - - 4 5 ﭘﺮوﻟﻴﻦ
 - - 5/2 2/5 ﺳﺮﻳﻦ
 - - 4/2 3/6 ﺗﻴﺮوزﻳﻦ
 5/0 5/0 2/4 0/6 واﻟﻴﻦ
 5/7 2/5 2/5 1/7 ﻫﻴﺴﺘﻴﺪﻳﻦ
 6/9 6/9 9/2 51/5 ﻟﻮﺳﻴﻦ
 2/2 4/4 5/9 4/2 ﺗﺮﺋﻮﻧﻴﻦ
 3/4 3/2 4/7 4/0 ﻓﻨﻴﻞ آﻻﻧﻴﻦ
 8/2 7/8 11/0 6/0 ﻟﻴﺰﻳﻦ
 1/5 2/7 3/6 2/3 ﻣﺘﻴﻮﻧﻴﻦ
 1/1 0/8 1/1 0/9 ﺗﺮﻳﭙﺘﻮﻓﺎن
  
ﻏﻨﻲ ﺑﻮدن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ از اﺳﻴﺪآﻣﻴﻨﻪ ﻫﺎي ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن و ﺿﺮوري اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ را در ﮔﺮوه ﻣـﻮاد ﻏـﺬاﻳﻲ ﺑﺴـﻴﺎر 
  (.hayujA,3991) ﺧﻮب ﻗﺮار داده اﺳﺖ
  
  ﭼﺮﺑﻲ
و در ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺎل ﺑﻪ ﻣﺮاﺗﺐ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه  ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻧﻮﺳﺎن ﭼﺮﺑﻲ در ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ     
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺲ از ﺗﺨﻤﺮﻳﺰي داراي ﺣﺪاﻗﻞ ﭼﺮﺑﻲ و در ﻓﺼﻞ ﺗﻐﺬﻳﻪ داراي ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ 
درﺻﺪ ﻣﻲ رﺳﺪ و  3/9آﻧﭽﻮي اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﻪ  ﮔﻮﻧﻪ درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در 5/9ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﺘﻮﺳﻂ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ 
  .(7002 ,hedazilAدرﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ) 19ﺟﺬب ﭼﺮﺑﻲ آن در ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﺗﺎ  ﺿﺮﻳﺐ
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  ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در ﺟﺪول زﻳﺮ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺠﺰا در ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑـﻪ آن  2/7ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ      
  اﺷﺎره ﺷﺪه اﺳﺖ.
   
 وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ
  ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. Kو  Eﺑﻪ ﻣﻘﺪار زﻳﺎد و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎي  Dو  Aﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺣﺎوي وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎي  
  
  (.5691 ,ttocsS dna htimSﻣﺸﺨﺼﺎت ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ )درﺻﺪ () . 5 ﺟﺪول
  ﻛﺎﻟﺮي  ﻣﻮادﻣﻌﺪﻧﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ آب ﻧﻮع ﻣﺎﻫﻲ
 ﮔﺮم(001)
 011/1 2/7 3/9 81 – 02 57/7 آﻧﭽﻮي
 641/4 2/7 8/2 71 – 91 27 ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
 011/1 3 5/6 51/3 – 71 67/2 ﻛﻴﻠﻜﺎي ﭼﺸﻢ درﺷﺖ
 
 ( 0731) ﻫﺰار ﺗﻦ در ﺳﺎل 001ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺣﻀﻮر ﺷﺎﻧﻪ دا رﻣﻬﺎﺟﻢ، ﺻﻴﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﺎل ﺑﻪ ﺳﺎل رو ﺑﻪ اﻧﺰال ﺑﻮده واز 
 5ﻫﺰار ﺗﻦ ﺻﻴﺪ ﺳﺎﻟﻴﺎﻧﻪ ﻓﻘﻂ 02ﻣﻴﺰان ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ از ﺣﺪود رﺳﻴﺪه اﺳﺖ. 1931در ﺳﺎل ﻫﺰار ﺗﻦ  02ﺑﻪ 
درﺻﺪ آن ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ آرد ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺑﺪﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﺷﻴﻼت اﻳﺮان و ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت  59درﺻﺪ اﺳﺖ و 
ﺪ ﺑﺎﻳدﻟﻴﻞ درﺻﺪ  اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ.ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ  001ﺷﻴﻼت در ﻧﻈﺮ دارد ﺗﺎ ﺳﻬﻢ ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ را ﺣﺘﻲ ﺗﺎ ﻣﻴﺰان 
اﻧﻮاع ﻓﺮاورده ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ از ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﻮد ﺗﺎ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ارزش وارد ﺳﻔﺮه ي ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺮدم 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻴﺎز روز اﻓﺰون ﺟﺎﻣﻌﻪ ﺑﻪ ﺗﻐﺬﻳﻪ از آﺑﺰﻳﺎن و ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ رﻳﺰي ﺟﻬﺖ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺼﺮف  ﺳﺮاﻧﻪ آﺑﺰﻳﺎن در ﺷﻮد.
از اﻳﻦ ﻧﻴﺎز را از ﻃﺮﻳﻖ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻧﻮاع ﻏﺬاﻫﺎي ﻧﻴﻤﻪ آﻣﺎده ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﻫﺎي ﺗﻮﺳﻌﻪ اﻗﺘﺼﺎدي ، اﺟﺘﻤﺎﻋﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺳﻬﻢ ﻣﻬﻤﻲ 
و آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻧﻤﻮد.ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ دﻟﻴﻞ رﻳﺰ اﻧﺪام ﺑﻮدن، ﺳﺮﻳﻊ اﻟﻔﺴﺎد ﺑﻮدن و ﻣﺸﻜﻼت ﻣﺼﺮف ﺑﺼﻮرت 
ﺗﺎزه ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ اﺳﺘﻘﺒﺎل ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﺮﺧﻮدار ﻧﺒﻮده و ﻳﻚ ﺑﺨﺶ ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺎﭼﻴﺰي از ﻣﻴﺰان ﺻﻴﺪ ﺷﺪه  آن ﺑﻪ ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ 
ﺧﺼﻮﺻﺎ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ دارا ﺑﻮدن ﻛﻠﻴﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ  اﻧﺪ ﺳﺪ.در ﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻓﻮق اﻟﻌﺎدهﻣﻲ ر
و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﻜﺮو اﻟﻤﺎﻧﻬﺎي ﻣﻬﻢ ﻫﻤﭽﻮن ﻳﺪ و آﻫﻦ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺿﺮوري،ﺳﻄﻮح ﺑﺎﻻي اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 
  (.2831،رﺿﺎﺋﻲر ﮔﻴﺮد)ﻳﻜﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ ﻣﺎده ﺧﺎم اﻧﻮاع ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮا انﺑﻌﻨﻮ
ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار  0931 – 0831ﻃﻲ ﺳﺎﻟﻬﺎي در ﻧﻤﻮدار زﻳﺮ ﻣﻴﺰان ﺻﻴﺪ در دو اﺳﺘﺎن ﺷﻤﺎﻟﻲ  )ﮔﻴﻼن و ﻣﺎزﻧﺪران  (
ﮔﺮﻓﺘﻪ و آﻣﺎر و ارﻗﺎم ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﻳﻦ واﻗﻌﻴﺖ اﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺻﻴﺪ در اﻳﻦ ﺻﻴﺪﮔﺎه ﻃﻲ ده ﺳﺎل ﮔﺬﺷﺘﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
 و اﻳﻦ ﻣﻨﺒﻊ ﻏﻨﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر در ﺣﺎل ازﺑﻴﻦ رﻓﺘﻦ اﺳﺖ. 
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  ﻣﺎزﻧﺪران. آﻣﺎر ﺻﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در اﺳﺘﺎن ﻫﺎي ﮔﻴﻼن)ﺻﻴﺪﮔﺎه ﺑﻨﺪراﻧﺰﻟﻲ( و  1ﻧﻤﻮدار
 )ﺻﻴﺪﮔﺎه اﻣﻴﺮآﺑﺎد و ﺑﺎﺑﻠﺴﺮ(
 ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن:
ﺑﺮاﺳﺎس اﻃﻼﻋﺎت اراﺋﻪ ﺷﺪه ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻴﺎن آب ﺷﻴﺮﻳﻦ ﺗﻨﻬﺎ راه اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻮﻟﻴﺪ وﻋﺮﺿﻪ آﺑﺰﻳﺎن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﻣﺎﻫﻴﺎن آب 
ﺷﻴﺮﻳﻦ ﻧﻘﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي را در ﺗﺎﻣﻴﻦ ﺗﻘﺎﺿﺎي ﻓﺰاﻳﻨﺪه اﻳﻔﺎ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﮔﺰﻳﻨﻪ در اﻳﻦ ﺑﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر 
ﺑﺮ اﺳﺎس آﻣﺎر ﻣﻨﺘﺸﺮ ﺷﺪه ﺑﻴﻦ اﻟﻤﻠﻠﻲ ﻛﻪ در ﺑﺴﻴﺎري از ﻛﺸﻮرﻫﺎي آﺳﻴﺎﻳﻲ و اروﭘﺎﻳﻲ ﭘﺮورش داده ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ.اﺳﺖ 
درﺻﺪ )ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺟﻐﺮاﻓﻴﺎﻳﻲ( از ﺗﻮﻟﻴﺪات ﻣﺎﻫﻴﺎن آب ﺷﻴﺮﻳﻦ اﺧﺘﺼﺎص ﺑﻪ  06ﺗﺎ 05)ﺑﺨﺶ ﺷﻴﻼت(، ﺑﻴﺶ از  
را ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺠﺎري ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﻲ  ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن دارد.ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن داراي ﻣﺰاﻳﺎي ﻣﺘﻌﺪدي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ آﻧﻬﺎ
  .(3731،رﺿﻮي ﺷﻴﺮازيﺳﺎزد:)
  رﺷﺪ ﺳﺮﻳﻊ  
  اﻣﻜﺎن ﭘﺮورش ﻣﺘﺮاﻛﻢ و ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻧﺒﻮه در واﺣﺪ ﺳﻄﺢ 
  اﻣﻜﺎن اﺳﺘﻔﺎده از ﻏﺬاﻫﺎي ارزان ﺑﺎ ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﭘﺎﻳﻴﻦ  
ﭘﻴﺶ در ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ )ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﻴﻨﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ،ﻋﻠﻔﺨﻮار، ﺳﺮﮔﻨﺪه و ﻧﻘﺮه اي( از ﺳﺎل ﻫﺎ 
، اﺷﺘﻐﺎﻟﺰاﻳﻲ ﻛﺸﻮر ﻣﺎ ﻧﻴﺰ آﻏﺎز ﮔﺮدﻳﺪه ﻛﻪ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﺑﺨﺸﻲ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﻣﺮﻏﻮب ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺟﺎﻣﻌﻪ
ﺧﻮﺑﻲ را ﺑﻪ دﻧﺒﺎل داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ در ﻛﺸﻮر ﻃﻲ دﻫﻪ ﮔﺬﺷﺘﻪ رﺷﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي داﺷﺘﻪ و از 
 )ﺳﺎﻟﻨﺎﻣﻪ آﻣﺎري ﺷﻴﻼت(رﺳﻴﺪه اﺳﺖ 4831ل ﻫﺰار ﺗﻦ در ﺳﺎ 79ﺑﻪ ﺑﻴﺶ از  4731ﺗﻦ در ﺳﺎل  00962ﺣﺪود 
ﻓﺼﻞ ﺑﺮداﺷﺖ وﻣﺘﺎﺳﻔﺎﻧﻪ ﻣﻴﺰان ﺗﻘﺎﺿﺎ و ﻣﺼﺮف اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ ﺗﻨﺎﺳﺐ ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ آﻧﻬﺎ رﺷﺪ ﭼﻨﺪاﻧﻲ ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ..
ر ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺎﻣﺎه از ﺳﺎل ﺑﻮده ﻛﻪ از اواﺳﻂ ﭘﺎﺋﻴﺰ ﺗﺎ اواﺋﻞ ﺑﻬ 6ﺗﺎ 4ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن از اﺳﺘﺨﺮﻫﺎي ﭘﺮورش ، ﺑﻪ ﻣﺪت ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ 
 ﺗﻦ
 ١١ر
   
 از  ه
 	 و .../  
 
ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎﺋﻲ در ﺑﺎزارﻫﺎ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد.در ﭼﻨﻴﻦ ﺷﺮاﻳﻄﻲ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺗﺒﺪﻳﻠﻲ راﻫﮕﺸﺎ ﺑﻮده و ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺎ وﻓﻮر 
ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺟﺪﻳﺪ ﻧﻴﻤﻪ آﻣﺎده و آﻣﺎده ﻣﺼﺮف و ﻧﮕﻬﺪاري آﻧﻬﺎ ﺑﺎ روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ،اﻣﻜﺎن ﻋﺮﺿﻪ ﺗﺪرﻳﺠﻲ اﻳﻦ 
ﭘﺮورﺷﻲ و اﻓﺖ ﻧﺎﮔﻬﺎﻧﻲ ﻗﻴﻤﺖ آﻧﻬﺎ  ﻣﺤﺼﻮﻻت در ﺗﻤﺎم ﻃﻮل ﺳﺎل ﻓﺮاﻫﻢ ﺷﺪه و در ﻧﺘﻴﺠﻪ از ﻋﺮﺿﻪ ﻳﻜﺒﺎره ﻣﺎﻫﻴﺎن
ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﭙﻮر (.8831ﻫﻲ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ )ﺟﻠﻴﻠﻲ،و ﺑﺎﻟﻄﺒﻊ ﻣﺘﻀﺮر ﺷﺪن ﭘﺮورش دﻫﻨﺪﮔﺎن ﻣﺎ
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﺳﺘﻔﺎده از ﺣﻠﻘﻪ ﻫﺎي اول زﻧﺠﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻮﺟﻮد در آب اﺳﺘﻌﺪاد رﺷﺪ ﺳﺮﻳﻊ، ﺳﺎزﮔﺎري وﺳﻴﻊ، 
ﺎﻳﻪ ﮔﺬاري در اﻣﺮ ﭘﺮورش و ﻋﺎﻣﻪ ﭘﺴﻨﺪي آن ﺟﺎﻳﮕﺎه وﻳﮋﻫﺎي در ﮔﻮﺷﺖ ﻟﺬﻳﺬ، ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﻣﺮاﺣﻞ و اﻣﻜﺎﻧﺎت و ﺳﺮﻣ
.ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﻧﻘﺶ ﺑﻪ ﺳﺰاﻳﻲ را در رﻓﻊ ﻧﻴﺎز ﻏﺬاﻫﺎي (7831اﻗﻼم ﻏﺬاﻳﻲ و ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﺮدم دارﻧﺪ )ﻣﺮﺣﻤﺘﻲ زاده،
ﮔﻮﺷﺖ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن داراي ﺗﻤﺎﻣﻲ (.9831ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺣﺎﺻﻞ از آﺑﺰﻳﺎن اﻳﻔﺎ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ) ذواﻟﻔﻘﺎري و ﻫﻤﻜﺎران،
% از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب روﻏﻦ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ را اﺳﻴﺪﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ، 08ﺪﻫﺎي ﺿﺮوري ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﺑﻮده و ﺣﺪود آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴ
  .(etnA,5991ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ ) اﺳﻴﺪﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ و آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ
 
  ﻛﭙﻮرﻣﺎﻫﻴﺎن/ ﻓﻴﻠﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ . 6 ﺟﺪول
  درﺻﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت  ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت
  86-08  رﻃﻮﺑﺖ
  61-02  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
  3-21  ﭼﺮﺑﻲ
  1-3  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
  
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺟﺪول ﺑﺎﻻ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺷﺎﻣﻞ: رﻃﻮﺑﺖ ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ،ﭼﺮﺑﻲ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ﻛﻪ 
ﺑﺘﺮﺗﻴﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻣﺘﻌﻠﻖ اﺳﺖ ﺑﻪ رﻃﻮﺑﺖ ،ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در اوﻟﻮﻳﺖ ﻫﺎي ﺑﻌﺪي ﻗﺮار 
ﻛﭙﻮر (.la te  afiS,1002ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ.)ﻣﻴﮕﻴﺮﻧﺪ.اﻟﺒﺘﻪ اﻳﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﺷﺪه 
واﻧﻮاع ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﭼﺮخ ﺷﺪه  ﻣﺎﻫﻴﺎن  ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ، دودي، ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه، ﺳﻮﺳﻴﺲ، ﻛﺎﻟﺒﺎس
ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ ﻧﻈﻴﺮ : ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ ، ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ ، اﻧﻮاع ﺳﺎﻻد ، اﻧﻮاع ﺳﻮﭘﻬﺎ ،ﺗﺮﺷﻲ)ﻣﺎرﻳﻨﺎد( وﺧﻤﻴﺮ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار 
  (.8831ﻫﻤﻜﺎران، )ﺣﺴﻴﻨﻲ و
  ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﮔﻮﺷﺖ / ﻓﻴﻠﻪ ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي.  7ﺟﺪول 
  درﺻﺪ  ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت
  87-08/3  رﻃﻮﺑﺖ
  71/6-91/8  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
  0/8-1/5  ﭼﺮﺑﻲ
  1/3-1/5  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
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ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺟﺪول ﺑﺎﻻ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺷﺎﻣﻞ: رﻃﻮﺑﺖ ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ،ﭼﺮﺑﻲ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ﻛﻪ 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻣﺘﻌﻠﻖ اﺳﺖ ﺑﻪ رﻃﻮﺑﺖ ،ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در اوﻟﻮﻳﺖ ﻫﺎي ﺑﻌﺪي ﻗﺮار ﺑﺘﺮﺗﻴﺖ 
  (.la te  afiS,1002ﻣﻴﮕﻴﺮﻧﺪ.اﻟﺒﺘﻪ اﻳﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﺷﺪه ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ.)
  :و ﺗﺎﺛﻴﺮات آن  اﻧﺠﻤﺎدﻓﺮ آﻳﻨﺪ  
ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻳﻦ روش ﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي در ﺑﻴﻦ روش ﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري، اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از 
(. اﻧﺠﻤﺎد ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﮔﻮﺷﺖ را ﺑﻪ ﺣﺎﻟﺖ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺪون ﻓﺴﺎد ﻗﺎﺑﻞ aydiV,rakirS,6991)درﻳﺎﻳﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدد
ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻧﮕﻪ دارد، وﻟﻲ ﺣﺘﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ روش ﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻫﻨﻮز ﻣﻘﺪاري ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ در ﻃﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن 
 (.amreV,rakirS,4991اﻓﺘﺪ) ﻧﮕﻬﺪاري ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ
ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻧﻴﺎزﻣﻨﺪ دو ﻓﺎﻛﺘﻮر اﺻﻠﻲ ﻳﻌﻨﻲ ﮔﺮﻣﺎ و آب ﻣﻲ  اﻧﺠﺎم ﻛﻠﻴﻪ ﻓﻌﻞ و اﻧﻔﻌﺎﻻت
ﻋﺪم دﺳﺘﺮﺳﻲ ﺑﻪ آب آزاد در اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد، ﻫﺮ دو  و و ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از آن درﺟﻪ ﻛﺎﻫﺶ درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺗﺎ ﺻﻔﺮﺑﺎﺷﺪ.ﻟﺬا 
ﺑﺮ ﺳﺮﻋﺖ و ﺷﺪت ﻓﻌﻞ و اﻧﻔﻌﺎﻻت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻣﻮﺛﺮ  از ﺟﻤﻠﻪ ﻋﻮاﻣﻠﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ
ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ )آﻧﺰﻳﻤﻲ و ﻏﻴﺮ ﺑﻮده و در ﺷﺮاﻳﻄﻲ آﻧﻬﺎ را ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ.ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻓﺘﻲ ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و 
ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪه  ر ﻃﻮل اﻧﺠﻤﺎد و ﻫﻤﻴﻦ ﻃﻮر ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻻزم ﺑﺮاي اﻧﺠﻤﺎد در دﻣﺎﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﻪ اﻳﻦآﻧﺰﻳﻤﻲ( د
ﻳﺎ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه و در ﻫﻤﻴﻦ دﻣﺎ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﻮﻧﺪ ، ﻣﻲ ﺗﻮان ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ  -81اﻧﺪ ﻛﻪ اﮔﺮ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ در دﻣﺎي 
ﻣﻄﻤﺌﻦ ﺑﻮد ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮل از ﻧﻈﺮ ﻛﻴﻔﻲ و اﻗﺘﺼﺎدي و در وﺿﻌﻴﺖ ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد. اﻟﺒﺘﻪ ﻛﺎﻫﺶ 
ت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻬﺒﻮد ﻳﺎﺑﺪ و در درﺟﻪ ﺳﺒﺐ ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ ﺗﺎ ﻣﺪ -81ﺑﻪ ﻛﻤﺘﺮ از  ي اﻧﺠﻤﺎددﻣﺎ
درﺟﻪ  -92در ﻣﻮرد ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺎ  ﻫﻤﻴﻦ راﺑﻄﻪ ﻧﻴﺰ در ﺑﺴﻴﺎري از ﻛﺸﻮرﻫﺎ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﺷﺪه
  (.4831)ﻟﺴﺎن ﭘﺰﺷﻜﻲ،ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﺑﺪ
ﻳﻦ ﻓﺮاﻳﻨﺪ در درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺣﺎﻟﺖ ﻣﺎده از ﻣﺎﻳﻊ ﺑﻪ ﺟﺎﻣﺪ اﺳﺖ. ﺑﺮاي ﻳﻚ ﻣﺎﻳﻊ ﺧﺎﻟﺺ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ا ،اﻧﺠﻤﺎد
آﻏﺎز ﻣﻲ ﺷﻮد. در اﻧﺠﻤﺎد، ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي آب ﺣﻮل ﻣﺮاﻛﺰ ﻣﻌﻴﻨﻲ ﻛﻪ ﻣﺮاﻛﺰ ﺗﺒﻠﻮر ﻣﻲ  3ﺛﺎﺑﺘﻲ ﻣﻮﺳﻮم ﺑﻪ ﻧﻘﻄﻪ اﻧﺠﻤﺎد
ﺑﺎﺷﻨﺪ از ﺣﺮﻛﺖ ﺑﺎز ﻣﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ. از ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻦ ﺣﺮﻛﺖ ﺟﻨﺒﺸﻲ ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي آب ﻫﻤﻮاره ﺑﺎ آزاد ﺷﺪن ﻣﻘﺪار ﻣﻌﻴﻨﻲ ﮔﺮﻣﺎ 
و  5ﮔﻮﻳﻨﺪ. ﺑﺮاي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﺮدن، ﺿﺮوري اﺳﺖ ﻛﻪ اﺑﺘﺪا ﮔﺮﻣﺎي ﻣﺤﺴﻮس ﻣﻲ 4ﻫﻤﺮاه اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ آن ﮔﺮﻣﺎي ﻧﻬﺎن
ﺳﭙﺲ ﮔﺮﻣﺎي ﻧﻬﺎن از ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد. در اﻳﻦ ﺣﺎل، ﻧﺨﺴﺖ درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑﻪ ﻧﻘﻄﻪ اﻧﺠﻤﺎد رﺳﻴﺪه و ﺳﭙﺲ 
ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺦ ﺷﺮوع ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. رﺷﺪ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺦ در ﻓﻀﺎﻫﺎي ﺳﻠﻮل و ﻫﻤﻴﻨﻄﻮر ﻧﻘﻄﻪ اﻧﺠﻤﺎد 
ﻮاع آﺑﺰﻳﺎن ﺑﻪ ﻋﻠﺖ داﺷﺘﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ و درﺻﺪ آب ﻣﺘﻔﺎوت ﻳﻜﺴﺎن ﻧﻴﺴﺖ. اﻧﺪازه و ﺷﻜﻞ آﻧﻬﺎ از در اﻧ
  . )1102 ,llaH(ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺆﺛﺮ ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل اراﺋﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ
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ﻳﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد ﺣﺮارت در ﺳﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻣﺠﺰا از ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد. در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻧﺨﺴﺖ، درﺟﻪ ﺣﺮارت آدر ﺧﻼل ﻓﺮ
)ﻣﺮﺣﻠﻪ اول( اﻟﺒﺘﻪ ﺑﻪ  اﺳﺖ  آزاداﻧﺠﻤﺎد آب  ﺳﺮﻋﺖ ﺑﻪ ﻛﻤﺘﺮ از ﺻﻔﺮ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻣﻲ رﺳﺪ، ﻛﻪ ﻧﻘﻄﻪ ﻋﻀﻠﻪ ﺑﻪ
دﻟﻴﻞ وﺟﻮد اﻣﻼح ﻣﺨﺘﻠﻒ و دﻳﮕﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺤﻠﻮل در آب ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﻋﻀﻠﻪ وﺟﻮد دارﻧﺪ، ﻧﻘﻄﻪ آﻏﺎز 
  .)1102 ,llaH(اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ از اﻳﻦ ﻧﻘﻄﻪ ﺧﻮاﻫﺪﺑﻮد
ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ ﻳﺦ ﺷﻮد  ﻣﺎﻫﻲ ﺿﺮوري اﺳﺖ ﺗﺎ ﮔﺮﻣﺎي ﺑﻴﺸﺘﺮي از ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد ﺗﺎ ﻗﺴﻤﺖ ﻋﻤﺪه آب در ﻣﺮﺣﻠﻪ دوم،
ﻗﺮار دارد ﺑﻪ ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺑﺤﺮاﻧﻲ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد -5ﺗﺎ  0/5اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻛﻪ در ﺑﻴﻦ دﻣﺎي 
ﻣﻮﺳﻮم ﺑﻮده و ﻣﺮﺣﻠﻪ اي اﺳﺖ 6
زم اﺳﺖ ﺗﺎ ﻻﻛﻪ در ﻃﻲ آن ﺗﻐﻴﻴﺮ دﻣﺎ ﻣﺤﺪود ﺑﻮده و ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺦ ﺷﻜﻞ ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ. ﻣﺪت زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ 
دﻣﺎي ﻋﻀﻠﻪ از اﻳﻦ ﻣﻨﻄﻘﻪ ﻋﺒﻮر ﻧﻤﺎﻳﺪ، ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻋﺎﻣﻞ در ﺗﻌﻴﻴﻦ اﻧﺪازه ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ 
ﺮ ﭼﻪ ﺳﺮﻋﺖ ﻋﺒﻮر از اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻛﻤﺘﺮ ﺧﻮاﻫﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ اي دارد. ﻫ
درﺻﺪ از آب ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ ﻳﺦ ﺷﺪه  57ﺑﻮد. و ﺑﺎﻻﺧﺮه ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﻮم، ﻫﻨﮕﺎﻣﻲ آﻏﺎز ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺣﺪود 
ﺑﺎﺷﺪ. در اﻳﻦ ﻫﻨﮕﺎم درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻣﺠﺪداً ﺷﺮوع ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﻻزم اﺳﺖ ﻣﻘﺪار ﻛﻤﻲ 
  .)1102 ,llaH(ت ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد ﺗﺎ ﻋﻤﺪه آب ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ ﻳﺦ ﮔﺮددﺣﺮار
  
  
  4991 ,la te& notsnhoJ()ﻣﻨﺤﻨﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات درﺟﻪ ﺣﺮارت در ﻃﻮل ﻓﺮاﻳﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد  2ﻧﻤﻮدار
  
ﺑﺎ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻣﺮاﺣﻞ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ آب ﻣﻮﺟﻮد در ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺑﻠﻮرﻫﺎي ﺧﺎﻟﺺ ﻳﺦ ﻣﻨﺠﻤﺪ 
ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ. اﻳﻦ اﻣﺮ ﺳﺒﺐ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺗﺎ ﺗﺪرﻳﺠﺎً ﻏﻠﻈﺖ اﻣﻼح درون ﺳﻠﻮل در آب ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﺸﺪه اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﺑﺪ. 
ﺪ ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﺑﺪ. اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﻣﻼح ﻧﻴﺰ ﺧﻮد ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﻧﻘﻄﻪ اﻧﺠﻤﺎد آب در ﻗﺴﻤﺖ ﻏﻴﺮ ﻣﻨﺠﻤ
ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﺮ ﺧﻼف آب ﺧﺎﻟﺺ، اﻧﺠﻤﺎد ﻛﺎﻣﻞ آب در ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻮض ﺻﻔﺮ درﺟﻪ در ﻳﻚ ﮔﺴﺘﺮه 
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وﺳﻴﻊ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد. ﺑﻲ ﺷﻚ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ در ﻃﻮل اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎﻫﻲ، ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻋﺒﻮر از ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺑﺤﺮاﻧﻲ و ﻧﺤﻮه 
ﻣﻴﻠﻴﻮن  65 رﺗﺒﻪ ﻧﺨﺴﺖ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﺎزه) ,8002ﺑﻠﻮرﻫﺎي ﻳﺦ اﺳﺖ. در ﺳﺎل  ﻞﺗﺸﻜﻴ
ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ( ﻗﺮار  92ﺼﺎص داﺷﺖ.در ﻫﻤﻴﻦ ﺳﺎل ﻋﺮﺿﻪ ﻓﺮارورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ در رﺗﺒﻪ دوم )ﺘﺗﻦ( اﺧ




  (0102 ,OAF) درﺻﺪ اﻧﻮع ﻓﺮاورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻋﺮﺿﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻣﺼﺮف  3 ﻧﻤﻮدار
  
از ﻧﻜﺎت ﻣﺜﺒﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮاورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ، اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري، رﺳﺎﻧﺪن 
ﻛﺎﻫﺶ وزن، ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺑﺎزارﻫﺎي ﭘﺮ ﻣﺼﺮف ، ﻋﺮﺿﻪ ﻣﺎزاد ﺻﻴﺪ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻃﻮل ﺳﺎل اﺷﺎره ﻛﺮد. اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖ، 
  .)1102,llaH(اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ )ﺑﺨﺼﻮص در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮب( و ﻫﺰﻳﻨﻪ ﺑﺎﻻي اﻧﺠﻤﺎد ﻧﻴﺰ از ﻧﻜﺎت ﻣﻨﻔﻲ آن اﺳﺖ
ﻳﻜﻲ از ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ روﺷﻬﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ وﻳﮋه ﻣﺎﻫﻲ, ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﻤﻮدن آن اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻲ ﺷﻮد ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت 
ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺣﻔﻆ ﺷﻮد و از ﻃﺮف دﻳﮕﺮ از رﺷﺪ و ﻧﻤﻮ ﻣﻐﺬي ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺎ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻧﺴﺒﺘﺎ 
ﻣﻮﺟﻮدات ذره ﺑﻴﻨﻲ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﺮده و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ اﻧﻬﺎ را ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ.ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﺴﺎﻟﻪ اﻧﻮاع روﺷﻬﺎي اﻧﺠﻤﺎد 
 .(4991 ,.la te .notsnhoJﺑﻪ وﺟﻮد اﻣﺪه ﻛﻪ ﻫﺪف آن ﺣﻔﻆ ﻫﺮ ﭼﻪ ﺑﻬﺘﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻓﺮاورده ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )
ﺗﻮان ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ را ﺗﺎ ﺣﺪ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺣﻔﻆ ﻧﻤﻮد. از ﻣﺰاﻳﺎي  اﻳﻦ روش, ﻣﻲ ﺻﺤﻴﺢﺑﺎﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي 
اﻳﻦ روش ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ, ﻇﺎﻫﺮ و ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻳﻜﻲ از ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻬﻢ در اﻧﺠﻤﺎد, زﻣﺎن 
ﻆ ﻋﺒﻮر از ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺑﺤﺮاﻧﻲ ﻫﺴﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ. ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺷﺎﻫﺪ ﺣﻔ
(. ﺑﺪﻟﻴﻞ ﻣﺤﺪودﻳﺘﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ در ﻋﺮﺿﻪ ﻓﺮاورده 1102 ,llaHﺑﻬﺘﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ, ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎد زداﻳﻲ ﻫﺴﺘﻴﻢ)
ﻣﺤﺼﻮﻻت در دﻧﻴﺎ ﺑﺴﻴﺎر ﺗﻮﺳﻌﻪ  ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺎزه در ﺗﻤﺎم ﻓﺼﻮل ﺳﺎل وﺟﻮد دارد, ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ اﻳﻦ
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ﺖ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ در ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻧﻴﺎزﻫﺎي ﺑﺎزار و ﺑﺎﻻ ﺑﺮدن ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ.  ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻋﺮﺿﻪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ و ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴ
  .ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺼﺮف آﺑﺰﻳﺎن ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ ﺑﺎزي ﻛﻨﺪ
  
  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ در اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد
ورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ در ﺣﺎﻟﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺒﺐ ﺑﺮوز ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ آﻧﻬﺎ آﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ و دﻳﮕﺮ ﻓﺮ
ﻪ ﺧﺸﻚ و ﺳﻔﺖ ﺷﺪه و ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﺤﺼﻮل دارد. در اﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ ﻋﻀﻠﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮزﻳﺎدي ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ 
ﮔﻲ ﻫﺎي ﺧﻮد از ﺟﻤﻠﻪ ﻇﺮﻓﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري آب را از دﺳﺖ ﻣﻲ دﻫﺪ، ﻛﻪ دﻟﻴﻞ اﺻﻠﻲ آن ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ در وﻳﮋ
 7ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻋﻀﻠﻪ ﺑﺨﺼﻮص ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد و در اﺻﻄﻼح ﺑﻪ آن ﺗﺨﺮﻳﺐ اﻧﺠﻤﺎدي
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺗﺪرﻳﺠﻲ ﺑﻮده و ﺑﻪ ﺣﺪ زﻳﺎدي ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ دﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪاري اﺳﺖ. ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر ﻣﻲ ﮔﻮﻳﻨﺪ. اﻳﻦ 
درﺻﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻋﻀﻠﻪ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ. ﺳﻔﺖ ﺷﺪن ﻋﻀﻠﻪ و ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺎﻳﻊ درون  07ﺗﺎ  06ﺣﺪود 
ﺛﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺎﻫﻴﺖ، ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﺑﺎﻓﺘﻲ در ﺧﻼل اﻧﺠﻤﺎد و ﻧﮕﻬﺪاري، اﻳﻦ ﻣﻌﻨﻲ را ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼرﻫﺎ ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ در ا
اﺳﺘﺨﺮاج و ﻳﺎ ﺣﻼﻟﻴﺖ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﻜﻲ و ﺟﺬب ﻣﺠﺪد آب و ﻧﮕﻬﺪاري آن را، در ﻃﻲ ﻓﺮاﻳﻨﺪﻫﺎي ﺑﻌﺪي 
ﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ارزش ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﻌﺪي را ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻨاز دﺳﺖ ﻣﻲ دﻫ
  .)6002 ,lapoguneV(دﻫﺪ
  
  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ در ﻃﻮل اﻧﺠﻤﺎد:
در ﺣﺎﻟﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺒﺐ ﺑﺮوز ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در ﺑﺎﻓﺖ آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﮔﺮدد  آنورده ﻫﺎي آدﻳﮕﺮ ﻓﺮ و  ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ
دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ در اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﻳﺎ در ﻃﻮل lennoCﻛﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ زﻳﺎدي ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل دارد. ﺑﻪ ﻋﻘﻴﺪه 
ي ﭘﻴﻮﻧﺪﻫﺎي ﺑﻴﻦ ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ اﺳﺖ.اﻳﻦ ﭘﻴﻮﻧﺪﻫﺎ ﻣﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻧﺒﻮﻫﺶ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ و ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮ
ﻫﺎي ﻳﻮﻧﻲ، ﭘﻴﻮﻧﺪﻫﺎي ﻫﻴﺪروﻓﻮﺑﻴﻚ و ﻳﺎ ﭘﻴﻮﻧﺪﻫﺎي ﺳﻮﻟﻔﻴﺪه ﺑﻮده و ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﭘﻴﻮﻧﺪﻫﺎي ﻫﻴﺪروژﻧﻲ ،ﭘﻴﻮﻧﺪ
ﻞ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ.در ﻣﻮرد  ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ،اﻳﻦ ﺗﺠﻤﻊ ﻳﺎ اﻧﺒﻮﻫﺶ و ﻫﻤﻴﻨﻄﻮر ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﻣﻮﻟﻜﻮل ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﺠﺎور را ﺑﻪ ﻫﻢ ﻣﺘﺼ
و ﻳﺎ ﻧﮕﻬﺪاري رخ ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ اﻟﺒﺘﻪ در اﻳﻦ ﺑﺎره ﻧﻈﺮﻳﺎت ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ وﺟﻮد وﺗﺌﻴﻦ در ﺣﻴﻦ اﻧﺠﻤﺎد ﺷﻜﻞ ﻓﻀﺎﻳﻲ ﭘﺮ
درارد. ﺑﺮ اﺳﺎس ﻳﻜﻲ از اﻳﻦ ﻧﻈﺮﻳﻪ ﻫﺎ، ﻣﺘﻌﺎﻗﺐ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎل ﻫﺎي ﻳﺦ ،ﻏﻠﻈﺖ اﻣﻼح ﻣﻌﺪﻧﻲ در ﺳﻠﻮل ﻫﺎي 
ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺗﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ و ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ ﻫﻤﺮاه اﺳﺖ ﺳﺒﺐ Hpﻋﻀﻼﻧﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ.اﻳﻦ واﻛﻨﺶ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮ 
  (.3731ﺗﻔﻜﻴﻚ ﺷﺪه و ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺎﻫﻴﺖ  دﻫﻨﺪ )رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،
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  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻃﻌﻢ و رﻧﮓ در ﻃﻮل اﻧﺠﻤﺎد:
در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ روش ﻣﻨﺠﻤﺪ و ﻳﺎ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺳﺮﻣﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺷﻮد ﺗﻐﻴﻴﺮ  ﻣﺎﻫﻲ در ﻃﻲ ﻣﺪﺗﻲ ﻛﻪ ﮔﻮﺷﺖ
رﻧﮓ ﺧﻮاﻫﺪ داد.ﻋﻠﺖ اﻳﻦ ﭘﺪﻳﺪه آن اﺳﺖ ﻛﻪ ﻧﺴﻮج ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮ اﺛﺮ ﺟﺮﻳﺎن ﻫﻮاﻳﻲ ﻛﻪ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﺮدد 
 اﻛﺴﻴﺪه ﺷﺪه و رﻧﮓ زرد آﻧﻬﺎ ﺟﺎي ﺧﻮد را ﺑﻪ رﻧﮓ ﺳﻔﻴﺪ ﻣﻲ دﻫﺪ. ﺣﺎل اﮔﺮ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺷﻮد،
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن دﻳﮕﺮي ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺗﻨﺪ ﺷﺪن ﻣﺎده ﭼﺮب آﻏﺎز ﻣﻴﮕﺮدد ﻛﻪ ﺣﺎﺻﻞ آن ﺗﻮﻟﻴﺪ رﻧﮓ ﻟﻴﻤﻮﻳﻲ و ﺑﻮي 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻋﻠﺖ ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ﻧﺴﻮج و ﻋﻀﻼت ، ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ داﻧﻪ ﻫﺎي رﻧﮕﻲ ﺧﻮن ﺑﻮﻳﮋه ﻫﻤﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ
. ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ ﻋﻠﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻪ در اﺛﺮ اﻛﺴﻴﮋن ،اﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪه و ﺑﻪ رﻧﮓ ﻗﺮﻣﺰ ﺗﻴﺮه ﻣﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﺳﻴﺎه در ﻣﻲ آﻳﺪ
  در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ:
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﻮاد رﻧﮕﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺎده رﻧﮕﻲ ﺧﻮن )ﻫﻤﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ( و ﻣﺎده رﻧﮕﻲ ﻧﺴﻮج )ﻣﻴﻮ ﮔﻠﻮﺑﻴﻦ( ﻛﻪ اﺑﺘﺪا  .1
ﻣﻴﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ ﺑﻪ اﻛﺴﻲ ﻣﻴﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ ﻗﺮﻣﺰ و ﺷﻔﺎف ﺗﺒﺪﻳﻞ و ﺳﭙﺲ اﻛﺴﻲ ﻣﻴﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ ﻗﺮﻣﺰ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ ﻣﺖ 
 ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﻗﻬﻮه اي ﻣﻲ ﮔﺮدد.ﻣﻴﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ ﻗﺮﻣﺰ 
اﺧﺘﻼف ﻓﺸﺎر ﺑﺨﺎر آب در ﮔﻮﺷﺖ و ﻫﻮاي ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﺒﺨﻴﺮ و ﺳﭙﺲ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﻣﺎده رﻧﮕﻲ ﻣﻲ ﮔﺮدد  .2
 ل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﻛﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ آن ﭘﺮرﻧﮓ ﺗﺮ ﺷﺪن ﻣﺤﺼﻮ
ﻣﺤﺼﻮل در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎﻳﻲ ﻗﺮار دارد ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﺠﺰﻳﻪ ﻣﻮاد رﻧﮕﻲ و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎده اي ﭘﺮ  .3
 58ﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از اﺛﺮات ﻣﺨﺮب اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﺑﺎﻳﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﻧﺴﺒﻲ داﺧﻞ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ را رﻧﮓ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ.ﺑ
درﺻﺪ و درﺟﻪ ﺣﺮارت را روي ﺣﺪاﻗﻞ ﻣﻤﻜﻦ ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻧﻤﻮد ﺗﺎ ﻣﺤﺼﻮل از ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ و ﻓﺴﺎد ﺗﺎ ﺣﺪودي 
  (.8631،ﻣﻌﻴﻨﻲدر اﻣﺎن ﺑﺎﺷﺪ )
ﻨﻄﻮر ﻣﻮاد ﺣﺎﺻﻞ از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اوﻟﻴﻪ در زﻣﻴﻨﻪ ﻃﻌﻢ ﻣﺎﻫﻲ ،ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ و ﻫﻤﻴﻣﻄﺎﻟﻌﺎت 
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻋﺎﻣﻞ اﺻﻠﻲ اﻳﺠﺎد ﻃﻌﻢ ﺧﺎص در ﻣﺎﻫﻲ و دﻳﮕﺮآﺑﺰﻳﺎن ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ.ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ 
آﻣﻴﻦ و دي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﻳﺠﺎد ﻛﻨﻨﺪه ﺑﻮ در اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ 
دﺧﺎﻧﻪ ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻳﺠﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﻃﻌﻢ ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﺴﻴﺎري ﻣﻮارد ﺑﻪ ﺷﻮﻧﺪ.اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ در ﺳﺮ
ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ و (.4831دﻟﻴﻞ ﺑﺮوز ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﭼﺮﺑﻲ و اﻳﺠﺎد ﺗﻨﺪي ، ﻣﺎﻫﻲ را ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﺳﺎزد)ﻟﺴﺎن ﭘﺰﺷﻜﻲ،
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ در اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ ﺻﻔﺎت ﻇﺎﻫﺮي ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﻮده و ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در رﻧﮓ آن ﻣﻲ 
در ﻃﻲ ﻣﺮاﺣﻞ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ،ﺷﻜﺴﺘﻦ ﻫﻴﺪرو ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ (.6831ﻌﺒﺎﻧﭙﻮر و ﻫﻤﻜﺎران،ﺷﻮد.)ﺷ
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻛﺮﺑﻮﻧﻴﻞ ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﻛﻢ و اﻟﻜﻞ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ اﻳﺠﺎد ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﺑﺪ در 
)اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد( ﻛﻪ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ در اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻮﺟﻮد آﻳﺪ ﻣﻲ  AFFاﻓﺰاﻳﺶ iksorokiS(.  ,)0991ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻮد
ﺗﻮاﻧﺪ ﺳﺒﺐ اﻓﺰاﻳﺶ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ و ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب وﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻏﻴﺮ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﻣﻮﺟﺐ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻓﺘﻲ ﻧﺎﺷﻲ 
  (.3002.osnola-esrePﻫﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﺷﻮد)از ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺎ
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 ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭼﺮﺑﻲ در ﻃﻮل اﻧﺠﻤﺎد
ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ ﺑﻪ ﺧﺼﻮص در ﺣﻀﻮر ﻟﻴﭙﺎزﻫﺎ ي ﻣﻘﺎوم  ﺑﻪ ﺳﺮﻣﺎ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺣﻀﻮر اﻛﺴﻴﮋن ، اﻳﺠﺎد ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع 
ﻧﻤﻮده و اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻇﺎﻫﺮي ﺷﺎن ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ.ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﮔﺴﺘﺮش ﺗﻨﺪي ﻛﻪ ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻳﻦ ﻋﺎﻣﻞ ﻛﺎﻫﺶ 
ﺷﺸﻬﺎي ﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ ﻧﻔﻮذ ﺑﻪ اﺳﺖ وﻟﻲ ﺑﻪ ﻫﺮ ﺣﺎل ﻳﺦ ﭘﻮﺷﻲ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﭘﻮﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﺳﺖ ﻛﺎري ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺸﻜﻞ 
  .(3731اﻛﺴﻴﮋن از ﺟﻤﻠﻪ راﻫﻬﺎﻳﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻣﻮرد ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺎﺷﺪ)رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،
ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري آن ﺑﻪ ﺣﺎﻟﺖ ﻣﻨﺠﻤﺪ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ ﻛﻪ ﺑﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و 
ن ﭼﺮﺑﻲ ﻧﺎﺷﻲ از واﻛﻨﺶ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎ اﻛﺴﻴﮋن و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮla te gruobuA(. ,)2002ﭘﺬﻳﺮش آن ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭼﺮﺑﻲ ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ را ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ آن ﻣﺘﺎﺛﺮ از ﻋﻤﻞ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﻟﻴﭙﻮﻟﺘﻴﻚ ﺑﺮ روي ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ.
 neB,9991ﺷﺎﺧﺺ اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺮﻋﻬﺪه دارﻧﺪ وﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ ﻳﻜﻲ از ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻬﻢ ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)
.ﺗﻴﻮﺑﺎر la te gruobuA(,)8991اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﺷﻮد ABT(.ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎ ﺷﺎﺧﺺ la te
( از ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻬﻢ ﻓﺴﺎد ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ اﻓﺰاﻳﺶ آﻧﻬﺎ در ﻃﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ABTﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ )
 3-4ار ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻳﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه آن ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻨﺠﻤﺪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺘﻌﺪدي ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ.وﻣﻘﺪ
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﺋﻴﺪ در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖ آن را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ 
ﺷﺎﺧﺺ دﻳﮕﺮ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻓﺴﺎد ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  (AAFﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد )(. اsigdalraT,9691,dooW,9691)دﻫﺪ
ﻛﻪ اﻓﺰاﻳﺶ آن ﭘﺲ از ﻣﺮگ ﻣﺎﻫﻲ در ﻃﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻓﺴﺎد ﻫﻴﺪروﻟﺘﻴﻚ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
.ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ (.)3002.osnola-esreP وﻧﺎﺷﻲ از ﻋﻤﻞ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ روي ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي اﺳﺘﺮﻳﻔﻴﻪ اﺳﺖ
اري آن در دﻣﺎﻫﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع ﮔﻮﻧﻪ و ﻣﺤﻞ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﻣﺘﻔﺎوت ﻟﻴﭙﻮﻟﺘﻴﻚ ﻣﺎﻫﻲ در ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪ
  .la te gruobuA(,)8991اﺳﺖ
  
  ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري:
ﻫﺎي آزاد، ﻫﺎ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ رادﻳﻜﺎلاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﻏﺬا ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ وﺟﻮد اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ واﻛﻨﺶ
 ﻏﺬاﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺑﺮﻫﻢ ﻛﻨﺶ(. (.3002.osnola-esreP )ﺑﺎﺷﺪﻣﺤﺼﻮﻻت دﻳﮕﺮ ﻓﺴﺎد ﻣﻲ ﻫﺎ وﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ
 te vodeS) ﺷﻮﻧﺪﻫﺎ و ﻳﺎ از ﻃﺮﻳﻖ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻓﺎﺳﺪ ﻣﻲاﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ رادﻳﻜﺎل( noitcaretni)
اﻛﺴﻴﮋن، ﻣﺎﻧﻨﺪ رادﻳﻜﺎل (. واﻛﻨﺶ اﻧﻮاع gnaiLو  niL)2002,(gniK و   iL)6991,(4891،ﻧﺎﺧﻮﺳﺖ و ﻛﺎرل;(1002.la
( ﻗﺎدر ﺑﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ و ˙OORﻫﺎي آﻟﻮﻛﺴﻴﻞ )( و رادﻳﻜﺎل˙2O¯(، آﻧﻴﻮن ﺳﻮﭘﺮ اﻛﺴﻴﺪ )˙OHﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ )
(. ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﺮار ﺣﺎﺻﻞ ازﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن، واﻛﻨﺶ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و 08912002, gnaiLdnaniLleraK؛,ﻫﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ )ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ، آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ، ﻛﺘﻮن ﻫﺎ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ...( ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ، رﻧﮓ، واﻛﻨﺶ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺘﻴﻚ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ) 
ﺑﺎﻓﺖ، ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ را دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻛﺮده و ﺑﺎﻋﺚ ﻋﺪم ﻣﻄﻠﻮﺑﻴﺖ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن اﻳﻦ 
  (3002 la te ayaksaT)ﺷﻮد ﻣﻨﺒﻊ ﻣﻬﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻲ
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ﺑﺮوز ﻣﻴﻜﻨﺪ،ﺗﻨﺪ ﺷﺪﮔﻲ آﻧﺰﻳﻤﻲ و ﻏﻴﺮ آﻧﺰﻳﻤﻲ  ﻣﺎﻫﻲ ﻳﻜﻲ از ﻣﺸﻜﻼﺗﻲ ﻛﻪ ﻫﻤﻮاره ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﺮآورده ﻫﺎي
اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﻋﻮاﻣﻞ اﺻﻠﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﮔﺬار در زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ و ﻓﺴﺎد آﻧﻬﺎ ﻋﻤﻞ 
ﺎﻣﻴﺪه ﻧ srovalf egarots dlocو در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ ﭼﺮب // ytidicnaR//ﻣﻴﻜﻨﺪ.ﺗﻨﺪ ﺷﺪﮔﻲ در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮب ﺑﻪ ﻧﺎم
( در ﺳﺎﺧﺘﺎر ﭼﺮﺑﻲ AFUPﻣﺴﺌﻠﻪ وﺟﻮد ﻣﻘﺎدﻳﺮ زﻳﺎد اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ ) ﻴﻞ اﻳﻦﻣﻴﺸﻮد.ﻋﻤﺪه ﺗﺮﻳﻦ دﻟ
ﻫﺎي درﻳﺎﺋﻲ ﻛﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺴﺘﻌﺪاﻧﺪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺣﻀﻮر ﻣﻮﻟﻜﻮل ﻫﺎي ﺗﺸﺪﻳﺪ ﻛﻨﻨﺪه اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن 
ﻲ اﺳﺖ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺴﺘﻌﺪ اﻧﺪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺣﻀﻮر ﻣﻮﻟﻜﻮل ﻫﺎي ﺗﺸﺪﻳﺪ ﻛﻨﻨﺪه اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﻋﻀﻼت ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي درﻳﺎﺋ
  (.nitluH،2991)
ﭘﻴﻮﻧﺪﻫﺎي ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻣﻮﺟﻮد در اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت و ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ ﭘﻴﻮﻧﺪ ﻫﺎي ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺗﻤﺎﻣﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ و روﻏﻦ ﻫﺎ 
ﻣﺮاﻛﺰ ﻓﻌﺎﻟﻲ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺑﺎ اﻛﺴﻴﮋن واﻛﻨﺶ دﻫﻨﺪ.اﻳﻦ واﻛﻨﺶ ﻣﻨﺘﻬﻲ ﺑﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ 
ﭼﺮﺑﻲ دار را ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻣﺤﺼﻮﻻت اوﻟﻴﻪ و ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ و ﺛﺎﻟﺚ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﻴﺸﻮد ﻛﻪ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﭼﺮﺑﻲ ﻳﺎ ﻏﺬاﻫﺎي 
ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺳﺎزﻧﺪ.اﻏﻠﺐ ﻓﺮآﻳﻨﺪ اﺗﻮاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﺨﺮﻳﺐ در ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﭼﺮﺑﻲ و ﻏﺬاﻫﺎي ﭼﺮﺑﻲ دار در 
  (.nitluH،2991) ﺗﻮﺻﻴﻒ ﻣﻴﺸﻮد //ytidicnaR//اﺻﻼح 
  
  ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ: ﺖﻛﻨﺘﺮل ﻛﻴﻔﻴ روش ﻫﺎي
ﺳﻨﺘﻲ و ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ ﺣﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ )ﺣﺎﺻﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮات از ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﺧﻮراﻛﻲ ﻫﻤﻮاره ﺑﺼﻮرت 
ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب( و ﻳﺎ درﺟﻪ ﻓﺴﺎد ﻣﺎده ﺧﺎم اوﻟﻴﻪ ﻳﺎ ﻣﺤﺼﻮل آﻣﺎده ،ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ ،در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﺑﻪ ﺧﻮﺑﻲ روﺷﻦ 
ﮕﻬﺪاري  و اﺳﺖ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻫﻴﭽﮕﺎه ﻳﻜﺴﺎن ﻧﺒﻮده و ﺗﺎﺣﺪ زﻳﺎدي ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ واﻧﺪازه آن، روش ﺻﻴﺪ ،ﻧﺤﻮه ﻧ
ﺟﻪ ﺣﺮارت ﻣﺤﻴﻂ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد.ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺻﺮﻓﺎ ﺑﺮ ﻳﻚ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺧﺎص ﻣﺘﻜﻲ ﻧﺒﻮده و ﺳﺎزي و ﺑﺨﺼﻮص درآﻣﺎده 
ﻻزم اﺳﺖ در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ آن ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﮔﻴﺮﻧﺪ.ﺑﺮاي ﻣﺜﺎل ،در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﻛﻴﻔﻴﺖ 
ﺑﺮاي ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ  ﺑﺮ اﺳﺎس ﺗﺎزﮔﻲ، اﻧﺪازه، اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻇﺎﻫﺮي و... ﻣﻮرد ﺳﻨﺠﺶ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري،ﻧﺤﻮه ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي و  ت دﻳﮕﺮي ﻣﺎﻧﻨﺪﺎﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮل ﻓﺮآوري ﺷﺪه اﺧﺘﺼﺎﺻ
در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﻛﻨﺘﺮل ﻛﻴﻔﻲ (.3731ﺑﺴﻴﺎري از ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي دﻳﮕﺮ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد)رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،
ﺟﻪ داﺷﺖ ﻛﻪ ﻣﻌﻤﻮﻻ ﺑﻴﻦ دﻳﺪﮔﺎﻫﻬﺎي ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه اﺧﺘﻼﻓﺎﺗﻲ وﺟﻮد دارد و اﮔﺮ ﭼﻪ ﻮﺑﺎﻳﺪ ﺗ
ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﺑﻨﺪرت ﻗﺎدر اﺳﺖ ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎده ﺧﺎم اوﻟﻴﻪ ﻳﺎ ﻣﺤﺼﻮل ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺷﺪه ﻛﻨﺘﺮل دﻗﻴﻖ اﻋﻤﺎل ﻧﻤﺎﻳﺪ. وﻟﻲ 
ﺑﺮ اﺳﺎس آن اﻧﺠﺎم دﻫﺪ و ﺑﻪ در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ آن داراي ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎﻳﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻫﻤﻮاره ﺳﻌﻲ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ اﻧﺘﺨﺎب ﺧﻮد را 
ﻫﻤﻴﻦ ﺟﻬﺖ ﺿﺮوري اﺳﺖ ﻛﻪ ﻓﺮوﺷﻨﺪه ﻳﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه در ﻫﺮ ﻣﻨﻄﻘﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه 
آﺷﻨﺎﻳﻲ ﻛﺎﻓﻲ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﻪ ﻋﻼوه در ﻣﻮرد ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ در ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ دﻳﺪﮔﺎﻫﻬﺎي آن ﻣﻨﻄﻘﻪ 
ﻮرﻫﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮي اﻋﻤﺎل ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ.ﻣﺜﻼ ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان ﺑﻮدن ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ وﺟﻮد دارد ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﻌﻀﻲ ﻓﺎﻛﺘ
ﻣﺎﻫﻲ در اﻣﺮﻳﻜﺎ، رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ در اﻧﮕﻠﺴﺘﺎن، رﻧﮓ ﭘﻮﺳﺖ درژاﭘﻦ ،ﻋﺪم آﻟﻮدﮔﻲ ﺑﻪ اﻧﮕﻞ در آﻟﻤﺎن و ﺗﺎزﮔﻲ در 
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ﻓﺮاﻧﺴﻪ و ژاﭘﻦ از ﺟﻤﻠﻪ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎﻳﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ ﺑﺎزار اﻫﻤﻴﺖ زﻳﺎدي دارﻧﺪ و ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ آﻧﻬﺎ 
دارد و ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺟﻬﺖ ﻧﻴﺰ ﻧﻔﻮذ در اﻳﻦ ﺑﺎزارﻫﺎ ﻣﺴﺘﻠﺰم ﺷﻨﺎﺧﺖ اﻳﻦ ﺗﻘﺎﺿﺎﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ  ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ ﺧﺎص
  ﻣﻄﺎﻟﺐ ﻓﻮق اﻣﺮوزه ﻣﻲ ﺗﻮان ﻣﻌﻴﺎرﻫﺎي ﺳﻨﺠﺶ ﻛﻴﻔﻲ در ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ را ﺑﻪ دو ﮔﺮوه ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺑﻨﺪي ﻧﻤﻮد:
 ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮدﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﻣﻮرد  ﻳﺎ ﻛﻴﻔﻴﺘﻲ ﻛﻪ از ﻃﺮﻳﻖ ﻣﻌﻴﺎرﻫﺎيnoitazilitUﮔﺮوه اول  
ﻛﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎ ﺑﻪ ﺳﻨﺠﺶ ﺳﻼﻣﺖ ﻣﺎده ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺗﻜﻴﻪ دارد )ﻟﺴﺎن  ytilauq emos elohWﮔﺮوه دوم  
  (.8831ﭘﺰﺷﻜﻲ،
  
  روﺷﻬﺎي ﺣﺴﻲ:
ﻫﻨﮕﺎﻣﻲ ﻛﻪ ﻳﻚ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﺷﻮد، ﻛﻴﻔﻴﺖ آن از ﻃﺮﻳﻖ اﻳﺠﺎد ارﺗﺒﺎط ﺑﻴﻦ ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت 
اﺧﺘﺼﺎﺻﺎﺗﻲ ﻧﻈﻴﺮ :ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ و ... ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ وﻗﺘﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب در ﻣﺎﻫﻲ  و ﺣﺴﻲ ﻳﺎ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻜﻲ 
ﺑﺴﻴﺎري از اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﻴﺰ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي ﺣﻮاس اﻧﺴﺎن ﻳﻌﻨﻲ ﺑﺎ دﻳﺪن،ﺑﻮﺋﻴﺪن، ، ﺳﻨﺠﺶ ﻣﻲ ﮔﺮدد. رخ ﻣﻲ دﻫﺪ
ﻫﻨﺪ ﺑﻮد ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻟﻤﺲ ﻛﺮدن و ﭼﺸﻴﺪن ﻗﺎﺑﻞ ﺟﺴﺘﺠﻮ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد، ﺑﺨﺼﻮص اﻓﺮاد آزﻣﻮده و ﺑﺎ ﺗﺠﺮﺑﻪ ﻗﺎدر ﺧﻮا
.روﺷﻬﺎي ﺣﺴﻲ، روﺷﻬﺎي ﻣﻌﻴﺎرﻫﺎي ﺧﺎص، ﺣﺪود اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات را ﺗﺸﺨﻴﺺ داده، درﺟﻪ ﺗﺎزﮔﻲ را ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ
ﻧﻈﺮﻳﺎت ﺧﻮد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻨﻨﺪه ﻗﺮار داﺷﺘﻪ و ﺑﻪ ﺳﺨﺘﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان آن را  ﺮﻫﺴﺘﻨﺪ ﻳﻌﻨﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴ evitcejbuS
در آﻧﻬﺎ ﺳﻠﻴﻘﻪ ﻓﺮد آزﻣﺎﻳﺶ ﻛﻨﻨﺪه اﻋﻤﺎل ﻣﻲ ﮔﺮدد.ﺑﺮﻋﻜﺲ روﺷﻬﺎي ﺑﺼﻮرت اﺳﺘﺎﻧﺪارد در آورد و ﻧﺘﻴﺠﺘﺎ ﻫﻤﻴﺸﻪ 
اﻋﻤﺎل ﺳﻠﻴﻘﻪ ﻓﺮدي ﺑﻪ  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪه و ﻛﻪ در آﻧﻬﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روﺷﻬﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ   evitcejbO
اﺳﺘﻔﺎده از روش ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ   (.8831)ﻟﺴﺎن ﭘﺰﺷﻜﻲ، ﺣﺪاﻗﻞ ﻣﻲ رﺳﺪ
ﻋﻨﻮان روش ﻣﻜﻤﻞ ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ وارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﻓﺮآورده ﻫﺎي آﺑﺰﻳﺎن ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدد ﭼﺮا ﻛﻪ ﺑﻪ 
در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و ﺗﻤﺎﻳﻞ آن ﻫﺎ ﺑﻪ واﻛﻨﺶ ﺑﺎ ﻣﻮاد آﻣﻴﻨﻲ ﺑﻴﻮژﻧﻴﻚ ﻣﺎﻧﻨﺪ 
ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻋﻤﻮﻣﻲ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ   ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ،اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ آزاد و ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪ ﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﺮوز ﻣﺸﻜﻼﺗﻲ در روش ﻫﺎي
  .(abihC,1991ﻣﻲ ﺷﻮد)
  
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲروﺷﻬﺎي 
ﺗﺎ ﻛﻨﻮن روﺷﻬﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺘﻌﺪدي ﺑﺮاي ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﮔﺮدﻳﺪه ﻛﻪ ﻋﻤﺪه آﻧﻬﺎ ﺑﺮ اﺳﺎس اﻧﺪازه 
ﻃﺮاﺣﻲ ﮔﺮدﻳﺪه اﻧﺪ اﻟﺒﺘﻪ  PTAﮔﻴﺮي آﻣﻴﻦ ﻫﺎي ﻳﺎ آﻣﻮﻧﻴﺎك و ﻳﺎ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از ﺷﻜﺴﺘﻦ 
ﺑﺎﻳﺪ ﺗﻮﺟﻪ داﺷﺖ ﻛﻪ ﺗﺴﺖ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ و ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري را ﻧﺸﺎن 
 AMT( روش دﻳﮕﺮي اﺳﺖ ﻛﻪ در ﭘﺎره اي ﻣﻮارد ﺑﺠﺎي آزﻣﺎﻳﺶ  NVTدﻫﺪ. اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻓﺮار )   
ﻄﻴﺮ و ﺟﻤﻊ آوري ﺑﺎزﻫﺎي ﻓﺮار ﻛﻪ در ﻫﻨﮕﺎم ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻞ ﻣﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد. در اﻳﻦ روش ﺑﺎ ﺗﻘ
ﮔﻴﺮﻧﺪ و ﺧﻨﺜﻲ ﺳﺎزي آﻧﻬﺎ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ اﺳﻴﺪ، ﻣﻲ ﺗﻮان از ﻣﻘﺪار آﻧﻬﺎ ﻧﺘﻴﺠﺘﺎ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻓﺴﺎد اﻃﻼع ﺣﺎﺻﻞ ﻧﻤﻮد، اﻳﻦ ﺑﺎزﻫﺎ 
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 001ﻫﺮ ﻣﻮﻟﻜﻮل ، داراي ﻳﻚ اﺗﻢ ازت ﻫﺴﺘﻨﺪ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻣﻘﺪار ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺷﺪه ﺑﺼﻮرت ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ازت در ﺑﻪ ازاء 
اراﺋﻪ ﮔﺮدﻳﺪه  NVTﮔﺮم ﻋﻀﻠﻪ ﻳﺎ ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻓﺮار ازﺗﻪ ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ ﺷﻮد.ﺗﺎﻛﻨﻮن روﺷﻬﺎي ﻣﺘﻌﺪد ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ 
اﺳﺖ ﻛﻪ اﺧﺘﻼف ﻋﻤﺪه ﺑﻴﻦ آﻧﻬﺎ ﻓﻘﻂ در ﻧﺤﻮه آزادﺳﺎزي ﺑﺎزﻫﺎ از ﻣﺎﻫﻲ و ﺗﻘﻄﻴﺮ آﻧﻬﺎﺳﺖ و روش ﺟﺬب و ﺧﻨﺜﻲ 
ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد ﻻزم ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ  NVTﺗﻘﺮﻳﺒﺎ در ﻫﻤﻪ آﻧﻬﺎ ﻣﺸﺎﺑﻪ اﺳﺖ. ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺟﻬﺖ ﻫﺮﮔﺎه از 
  (.3731اﺳﺖ روش ﺑﻜﺎر ﺑﺮده ﺷﺪه ﻧﻴﺰ ﻋﻨﻮان ﮔﺮدد)رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،
رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻴﺰ ﻳﻜﻲ از ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻬﻢ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ،ﭼﻮن ﻛﺎﻫﺶ 
ﻐﻴﻴﺮ ﻣﺎﻫﻴﺖ ﻣﻲ (،اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ و ﺗ6831رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻮﺟﺐ ﻛﺎﻫﺶ وزن )ﺷﻌﺒﺎن ﭘﻮر وﻫﻤﻜﺎران،
 .la te kivelkeB(,)5002ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ راﺑﻄﻪ ﻣﻌﻜﻮﺳﻲ وﺟﻮد داردﻮ ﭼﺮﺑﻲ (.ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺘla te neB,9991ﮔﺮدد)
ﺑﺮرﺳﻲ و اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از آﺑﺰﻳﺎن در اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد و ﺳﺮﻣﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻳﻚ ﻳﺎ دو 
ﻣﺤﻘﻘﺎن از روﺷﻬﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺘﻌﺪدي اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ، از اﻳﻦ  روش ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺴﻴﺎر دﺷﻮار اﺳﺖ ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ
( و اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ و ﻏﻴﺮه اﺷﺎره ABTروﺷﻬﺎ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪ)
ﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎي ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﺮﺣﻠﻪ اول ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ و در ا(nuE,4991ﻛﺮد.)
ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ و ﺗﻨﻦ ﻫﺎ ﻣﻨﺘﻬﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ در ﻣﺮﺣﻠﻪ اول ﺗﻐﻴﻴﺮات ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻜﻲ در ﻣﺎﻫﻲ اداﻣﻪ ﺑﻪ 
ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﺸﺎﻧﻪ اي از ﺷﺮوع ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ در ﻣﺎﻫﻴﺎن  vpﻧﺪازه ﮔﻴﺮي اﻧﻤﻮدار ﻧﮕﺮدﻳﺪه اﺳﺖ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ 
  .(8831)ﻟﺴﺎن ﭘﺰﺷﻜﻲ،ﭼﺮب را ﻧﻤﺎﻳﺶ دﻫﺪ
  
  ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ:ﻓﺮآوري ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ  
ﻣﻨﻈﻮ از ﻓﺮآوري ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآوده ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﻋﺒﺎرت اﺳﺖ از ﺑﻪ ﻛﺎر ﮔﻴﺮي ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ 
ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ وﻳﺎ آﻣﻴﺨﺘﻪ اي از آﻧﻬﺎ ﺟﻬﺖ ﻋﻤﻞ آوري ﻣﺎﻫﻴﻬﺎي ﺑﺪون ﺳﺮ و دم و اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ﺑﻪ ﻧﺤﻮي ﻛﻪ ﺟﻬﺖ –
(.ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﭼﺮخ 4831ﻔﺎده ﺑﺎﺷﺪ )ﻟﺴﺎن ﭘﺰﺷﻜﻲ،ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﺎﻫﻲ  ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘ
و ﻛﺮده ﻣﺎﻫﻲ، ﻓﺮآورده ﻫﺎﻳﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ از ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان ،ﭘﻮﺳﺖ و اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ.
رﻓﻴﻊ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﻫﺎي ﻣﺨﺼﻮص ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮي ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد )
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺴﺌﻠﻪ ﻛﻤﺒﻮد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در اﻏﻠﺐ ﺟﻮاﻣﻊ ﺑﺸﺮي ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻓﻮاﻳﺪ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮﺟﻮد در (.9831،ﭘﻮر
آﺑﺰﻳﺎن و وﺟﻮد ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻓﺮاوان ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ در دﻧﻴﺎ،اﻧﮕﻴﺰه اي ﻣﻨﺎﺳﺐ در ﺟﻬﺖ وارد ﺳﺎﺧﺘﻦ آﺑﺰﻳﺎن ﺑﻪ رژﻳﻢ 
ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ زﻧﺪﮔﻲ ﻣﺎﺷﻴﻨﻲ و ﻣﺴﺌﻠﻪ  ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺮدم ﺑﻪ ﺷﻤﺎر ﻣﻲ رود.ﺑﺎ ﻧﮕﺎﻫﻲ ﮔﺬارا ﺑﻪ وﺿﻊ ﻣﻌﻴﺸﺖ ﻣﺮدم ، ﻣﺸﻜﻼت
ﻛﻤﺒﻮد و ﻗﺖ در ﺗﻬﻴﻪ ﻏﺬا، اﻧﺪﻳﺸﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻋﺮﺿﻪ ﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮل ﻏﺬاﻳﻲ آﻣﺎده و ﻧﻴﻤﻪ آﻣﺎده ﻧﻈﻴﺮ ﺑﺮﺧﻲ ﻓﺮآورده 
ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ و ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ از آﺑﺰﻳﺎن رﻳﺰ ﺟﺜﻪ و ﻛﻢ ﻣﺼﺮف راه ﺣﻠﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ 
ﻴﻼدي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﺧﺎور دور ﻣ 51از ﻗﺮن (. 3831رﺳﺪ)ﻣﻌﻴﻨﻲ و ﻓﺮوزاﻧﻔﺮ،
ﺑﺨﺼﻮص ژاﭘﻦ ﺑﺼﻮرت ﺳﻨﺘﻲ راﻳﺞ ﺑﻮده و ﻃﻲ ﭼﻨﺪ دﻫﻪ اﺧﻴﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎ در ﺳﺎﻳﺮ ﻛﺸﻮرﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﺑﻪ 
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ﺳﺎل ﮔﺬﺷﺘﻪ  05ﺳﺮﻋﺖ رو ﺑﻪ ﻓﺰوﻧﻲ ﮔﺬاﺷﺘﻪ اﺳﺖ. در اﻳﺮان ﻣﺼﺮف ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ از 
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﻫﺎي آﻣﺎده ﻣﺼﺮف از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺠﺎري در دﻫﻪ اﺧﻴﺮ  رواج داﺷﺘﻪ اﺳﺖ وﻟﻲ
آﻏﺎز ﮔﺮدﻳﺪه و ﺑﻪ ﻣﺮور در ﺣﺎل اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﺖ.اﻳﺠﺎد ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري ﺑﻬﻴﻨﻪ از آﺑﺰﻳﺎن ﭘﺮاﺳﺘﺨﻮان و ﻛﻢ ﻣﺼﺮف 
ﺗﻮﻟﻴﺪ (. 8831ﺑﺎﻋﺚ اﺳﺘﻔﺎده از ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻇﺮﻓﻴﺖ واﺣﺪﻫﺎي ﻓﺮآوري ﻣﻮﺟﻮددر ﺗﻤﺎم ﻃﻮل ﺳﺎل ﻣﻴﮕﺮدد )رﻫﻨﻤﺎ،
ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي از ﻣﺎﻫﻴﺎن رﻳﺰ، ﻏﻴﺮ اﻗﺘﺼﺎدي ﺑﻪ ﮔﺬﺷﺘﻪ ﻫﺎي دور ﺑﺮ ﻣﻴﮕﺮدد.ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﺟﻨﻮب 
ﺷﺮوع ﺷﺪه و روﻧﺪ رو ﺑﻪ  رﺷﺪ ﺑﺮاي  5491ﺷﺮق آﺳﻴﺎ ،ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ در ﻛﺸﻮر ژاﭘﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺧﻤﻴﺮي از دﻫﻪ 
ﺗﻨﻮع ،ﻛﻤﻴﺖ وﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﻪ ﺻﺪﻫﺎ ﺑﺮاﺑﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ  از ﻧﻈﺮ 5002ﺗﺤﻘﻴﻖ ،ﺗﻮﺳﻌﻪ و آﻣﻮزش اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﺗﺎ ﺳﺎل 
اﺳﺖ. از ﺑﻴﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ،ﻣﺤﺼﻮل ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﺳﺘﻔﺎده اﻗﺘﺼﺎدي از ﻣﺎﻫﻴﺎن ارزان ﻗﻴﻤﺖ و اﺳﺘﻔﺎده 
از ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﻛﻪ داراي ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻧﺒﻮده ﻣﺜﻞ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ارزان ﺑﻮدن ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻧﻈﺮ ﻗﻴﻤﺖ 
ع در ﺗﻮﻟﻴﺪ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ از وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﻨﺤﺼﺮ ﺑﻪ ﻓﺮدي ﺑﺮﺧﻮردار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )زارع ﮔﺸﺘﻲ واﻳﺠﺎد ﺗﻨﻮ
ﺻﻨﻌﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪاﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل و ﺳﺎﻳﺮ ﻓﺮآورده ﻫﺎي  3591ﺑﺎﻇﻬﻮر ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﺎزاراز ﺳﺎل (. 8831وﻫﻤﻜﺎران،
ﺸﻮر ﻣﺎدر ﺳﺎل ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ در ژاﭘﻦ ﮔﺴﺘﺮش ﻳﺎﻓﺖ و ﺑﻪ دﻳﮕﺮ ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻣﻨﺮﻗﻪ و ﺟﻬﺎن اﻧﺘﻘﺎل داده ﺷﺪ. در ﻛ
ﻫﺎي اﺧﻴﺮ اﻗﺪام ﻫﺎﻳﻲ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻨﺎﺳﺐ اﻳﻦ 
ﻣﺤﺼﻮﻻت و ﺗﺒﻠﻴﻐﺎﺗﻲ ﺳﻨﺠﻴﺪه ﻣﻲ ﺗﻮان اﻳﻦ ﺟﺎي اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎ را در ﺳﻔﺮه اﻳﺮاﻧﻲ ﺑﺎز ﻛﺮد.ﻣﺰاﻳﺎي اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ 
  (8831)رﻫﻨﻤﺎ، ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﺑﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ اﺳﺖ:
  د ﺑﻮدن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ و ﻣﺮغﻣﺤﺪو 
  ارزاﻧﺘﺮ ﺑﻮدن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ 
  اﻓﺰاﻳﺶ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻛﺸﻮر و ﻟﺰوم ﺗﺎﻣﻴﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز 
  اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﺑﺮاي ﻣﺼﺮفآﻣﺎده ﺷﺪن ﺳﺮﻳﻊ  
  ﺗﻨﻮع در ﻏﺬا  
ﭼﻨﺪ ﻋﺎﻣﻞ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد. از ﻧﻈﺮ ﻓﻦ آوري ﮔﻮﺷﺖ  ﺑﻪدر ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي  آﺑﺰﻳﺎن ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﺳﺘﻔﺎده از  
ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ دو ﮔﺮوه دﺳﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﺷﻮد: ﺧﻤﻴﺮ ﺣﺎﺻﻞ از ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺮوﻫﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن داراي ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﻲ  ﻗﻮي و 
ﺧﻤﻴﺮ ﺣﺎﺻﻞ از ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺮوﻫﻲ دﻳﮕﺮ داراي ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﻲ ﺿﻌﻴﻒ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻳﻦ ،ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ و 
از ﻧﻈﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ در روش ﻓﺮآوري و ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻣﺤﺼﻮل اﺳﺖ.رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ از ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻬﻢ 
ﺗﻮن ﻣﺎﻫﻴﺎن( و ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﻴﺮه  ﺳﻔﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ )ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ، ﺷﻮرﻳﺪه( ،ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻗﺮﻣﺰ ﮔﻮﺷﺖ )ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎنﺳﻪ دﺳﺘﻪ 
ﮔﻮﺷﺖ ﻳﺎ ﺣﺪ واﺳﻂ ﻣﺎﻧﻨﺪ)ﻗﺒﺎد،ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﺳﺎردﻳﻦ ( ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ.در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻣﺎﻫﻲ رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن 
ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان از ﮔﻮﺷﺖ ﭘﺮوراﻧﺪه ﺷﺪه اﻳﻦ ﺰ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺎ اﻣﻼح ﺗﺜﺒﻴﺖ ﺷﺪه و ﺗﺸﺪﻳﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد.در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻗﺮﻣ
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺎﻟﺒﻲ )ﻧﻤﺎﻳﺸﻲ( اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد. از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﻴﺮه ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻲ ﺗﻮان در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده 
ﺳﻄﺢ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﺳﻂ ﭘﻮدر ﺳﻮﺧﺎري  ﻫﺎي ﻣﺘﻨﻮع ﺳﻮﺧﺎري ﻣﺜﻞ اﻧﻮاع ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﻬﺮه ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻣﻮرد
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ﭘﻮﺷﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻳﺎ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ و ﺗﻠﻔﻴﻖ آﻧﺎن ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﻔﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺜﻞ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ 
ﻣﻌﻤﻮﻻ ﺧﻤﻴﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﺳﻔﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ داراي ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻤﺘﺮ و ﺣﺎﻟﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد.
از ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﭘﺮورﺷﻲ ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﻛﻪ داراي ﮔﻮﺷﺖ ارﺗﺠﺎﻋﻲ ﻗﻮي ﺗﺮ اﺳﺖ.ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺧﻤﻴﺮ ﺣﺎﺻﻞ 
ﺳﻔﻴﺪ و ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ داراي ﻋﻀﻼت ﮔﻮﺷﺘﻲ ﺗﻴﺮه ،ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻻ و ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﻲ 
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي از اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻻزم اﺳﺖ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻛﻢ اﺳﺖ و ﻟﺬا در 
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه و ﺑﻪ دﻧﺒﺎل آن ﺳﻮرﻳﻤﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ (5831)ﻣﺮادي، از اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﻮدﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي 
ﺎن ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻴﮕﺮدد)اﺻﻐﺮزاده ﻣﺼﺮف  ﻳﻜﻲ از روش ﻫﺎي اﺳﺖ ﻛﻪ اﻣﺮوزه ﺑﺮاي اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺼﺮف اﻳﻦ دﺳﺘﻪ از ﻣﺎﻫﻴ
  (7831ﻛﺎﻧﻲ وﻫﻤﻜﺎران ،
  را ﺑﺎﻳﺪ رﻋﺎﻳﺖ ﻧﻤﻮد: ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ در اﻧﺘﺨﺎب ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺎده اوﻟﻴﻪ ﻣﻮارد زﻳﺮ
  .ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺎﻣﻞ رﻧﮓ و ﺣﺎﻟﺖ رﺋﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﺣﺎﻟﺖ ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ 
درﺻﺪ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﭼﺮﺑﻲ )ﻫﺮ ﭼﻘﺪر ﻣﻘﺪار آن در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ اﺣﺘﻤﺎل ﺗﻨﺪ ﺷﺪن و اﻛﺴﺎﻳﺶ ﺑﻴﺸﺘﺮ  
.از اﻳﻦ رو ﺿﻤﻦ اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل، ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن و ﻧﻴﺰ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﺴﺮﻳﻊ در ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻃﻌﻢ ﻣﻲ ﺷﻮد اﺳﺖ
  .(دﻫﺪ را ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ
  (.8831)رﻫﻨﻤﺎ، ﻓﺮاواﻧﻲ و ﻗﻴﻤﺖ ﻣﻨﺎﺳﺐ  ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ 
اﺳﺖ. ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜـﺎل در ﻣﺎﻫﻲ  از ﻧﻜﺎت ﻣﻬﻤﻲ ﻛﻪ در ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺎﻳﺪ ﺑﻪ آن ﺗﻮﺟﻪ ﻧﻤﻮد ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اوﻟﻴﻪ
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ، ﺳﻮﺳﻴﺲ و ﻛﺎﻟﺒﺎس ﻣﺎﻫﻲ، ﻧﮕﻬﺪاري و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻳـﺎ ﺳـﺮد ﺷـﺪه وﻳـﺎ 
ﻣﻴﺰان ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎﻳﻲ ﻫﻤﭽﻮن آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ ﺑـﺮاي اﻓـﺰودن ﺑـﻪ ﻓﻴﻠـﻪ ﻣـﺎﻫﻲ آﮔـﺎﻫﻲ از ﺗﺮﻛﻴـﺐ ﺗﻘﺮﻳﺒـﻲ ﺗﻌﻴﻴﻦ 
)رﻃﻮﺑﺖ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ( اوﻟﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ اﻫﻤﻴﺖ دارد. از ﻃﺮﻓﻲ ﺑﺎ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ داﻧـﺶ ﺗﻐﺬﻳـﻪ و ﻧﻘـﺶ ﻏـﺬا در 
و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ دوﻟﺖ ﻫـﺎ روزﺑـﻪ روز ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ  از ﻧﻈﺮ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن  ﺳﻼﻣﺘﻲ اﻧﺴﺎن، آﮔﺎﻫﻲ از ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي
ﻣﻬﻢ ﺗﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد، ﺑﻪ ﻧﺤﻮي ﻛﻪ اﻛﭙﺮ ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺑﻪ وﺿﻊ ﻗﻮاﻧﻴﻨﻲ ﺟﻬﺖ اراﺋﻪ ﻣﺸﺨﺼﺎت ﺗﻐﺬﻳـﻪ اي ﻓـﺮآورده 
ﻏﺬاﻳﻲ اﻗﺪام ﻛﺮده اﻧﺪ. در ﻛﻨﺎر ﻛﻴﻔﻴﺖ از دﻳﮕﺮ ﻣﻮارد ﻣﻬﻢ در اﻧﺘﺨﺎب ﻣـﻮاد ﻏـﺬاﻳﻲ ﻣﻴـﺰان ﺑـﺎزدﻫﻲ اﻗﺘﺼـﺎدي آن 
ح اﺳـﺖ )ذواﻟﻔﻘـﺎري ﻛﻨﻨـﺪه ﻫـﺎ و ﻛﺎرﺧﺎﻧـﻪ ﻫـﺎي ﻓـﺮآوري ﻣﻄـﺮ  اﺳﺖ در ﻣﻮرد ﻣﺎﻫﻲ اﻳـﻦ ﻣﺴـﺌﻠﻪ ﺑـﺮاي ﻣﺼـﺮف 
   (.8831وﻫﻤﻜﺎران،
  
  ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ:
ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ ﺷﺒﻴﻪ ﻫﻤﺒﺮﮔﺮ اﺳﺖ ﺟﺰ آﻧﻜﻪ ﺑﻪ ﺟﺎي ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ در آن از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﺳـﺘﻔﺎده ﻣـﻲ ﺷـﻮد. اﺳـﺎس 
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮ از ﻣﺎﻫﻴﺎن  ﺑﻨﻮﻋﻲ ﺑﻪ ﺗﺎﺧﻴﺮ اﻧﺪاﺧﺘﻦ ﻓﺴﺎدﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺷﺪن زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل اﻳﺠـﺎد 
اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ را ﺑﺎ  ﺗﻨﻮع و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ و ﺳﻬﻮﻟﺖ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺑﺎﺷﺪ.ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ
ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ ﻻزم در دﺳﺘﮕﺎه ﺑﺮش ﻳﺎ ﻣﺨﻠﻮط ﻛﻦ ﻣﺨﻠﻮط ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ،ﺳﭙﺲ ﺧﻤﻴﺮ ﻓﺮآوري ﺷﺪه ﺑﻪ اﺷﻜﺎل ﻣﺨﺘﻠﻒ 
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ﺧﺎرج ﻣﻲ ﮔﺮدد.ﺗﻨﻬﺎ راه اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ آﺑﺰﻳﺎن در ﻛﺸﻮر ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻏـﺬاﻫﺎي درﻳـﺎﻳﻲ آﻣـﺎده ي ﻣﺼـﺮف ﻧﻈﻴـﺮ 
ﮔﺮوه ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه اﺳﺖ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت داراي اﻧﻮاع ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ اﺳﺖ و ﺗﺮوﻳﺞ ﻣﺼﺮف آن ﻫﺎ ﺑﻴﻦ 
  (8831وﻳﮋﮔﻲ زﻳﺮ ﻫﺴﺘﻨﺪ)رﻫﻨﻤﺎ، 5
  .ﻧﻴﺎز ﺑﻪ آﻣﺎده ﺳﺎزي ﻳﺎ ﭘﺎك ﻛﺮدن ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻴﺴﺖ1
  . ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻛﻪ ﺣﺪود ﺑﻴﺶ از ﻧﻴﻤﻲ از ﻓﺮﻣﻮل ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺎﺑﻘﻲ ﻣﻮاد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ و ﮔﻴﺎﻫﻲ و ﻏﻴﺮه اﺳﺖ2
  .از ﻗﻴﻤﺖ ﻫﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮﺧﻮردارﻧﺪ3
  ﻢ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ دارﻧﺪ و ﺑﺮاي ﻛﺴﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻃﻌﻢ ﻣﺎﻫﻲ را دوﺳﺖ ﻧﺪارﻧﺪ ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ اﺳﺖ. ﻃﻌ4
  . ﺑﻪ راﺣﺘﻲ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﮔﺮوه ﻫﺎي ﺳﻨﻲ ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﻔﺎده اﺳﺖ.  5
ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ)ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ(ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ از ﻣﺎﻫﻲ اﺳـﺖ ﻛـﻪ اﻣﻜـﺎن اﺳـﺘﻔﺎده از ﮔﻮﺷـﺖ 
ﺎﻻ اﻛﺜﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﻳـﻚ ﻓـﺮآورده ﻏـﺬاﻳﻲ آﻣـﺎده ﻣﺼـﺮف ﺑﺼـﻮرت ﺧﺎﻟﺺ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑ
اﺑﺘﺪاﺑﺼﻮرت دﺳﺘﻲ و ﺳـﭙﺲ در ﻳـﻚ ﺧـﻂ ﺻـﻨﻌﺘﻲ در  0591ﺻﻨﻌﺘﻲ را ﻓﺮاﻫﻢ ﻣﻲ ﺳﺎزد. اﻳﻦ ﻓﺮآورده از ﺳﺎل 
آﺳﻴﺎ و ﺳﭙﺲ اروﭘﺎ و آﻣﺮﻳﻜﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﺮدﻳﺪه وﻟﻲ در ﻛﺸﻮر ﻣﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ و ﺻـﻨﻌﺘﻲ آن ﺑـﻪ ﻛﻤﺘـﺮ از ﻳـﻚ 
  .(2831،رﺿﺎﺋﻲز ﻫﻢ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮل ﻏﺬاﻳﻲ ﻋﻤﻮﻣﻲ ﻛﻤﺘﺮ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ )دﻫﻪ رﺳﻴﺪه و ﻫﻨﻮ
و اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮي ﺷﺪه اﻧﻮاع آﺑﺰﻳﺎن ﻛﻢ ﻣﺼﺮف و ارزان ﻗﻴﻤـﺖ، ﺑـﺎ اﺳـﺘﻔﺎده از ﺷﺪه ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ 
، در ﻓﺮﻣﻮل ﻫﺎ و اﺷـﻜﺎل ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ﺧﻂ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻣﺎﺷﻴﻦ آﻻت اﺗﻮﻣﺎﺗﻴﻚ ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ
ﻣﺘﻨﻮع ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﺮدﻳﺪه اﻧﺪ. آﺑﺰﻳﺎن ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺎﻣﻞ: ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ) ﻛﺎراس، ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤـﻮﻟﻲ و 
درﺻﺪ ﮔﻮﺷـﺖ ﻣـﺎﻫﻲ،  07ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ (، ﻛﻴﻠﻜﺎ، ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻴﺪ و ﻣﻴﮕﻮ ﺑﻮده اﺳﺖ. اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﺑﺎ دارا ﺑﻮدن ﺣﺪاﻗﻞ 
ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در ﻣﺮﻛﺰ، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﺮدﻳـﺪه اﺳـﺖ. ﺑﺪون اﺳﺘﻔﺎده از ﻫﺮﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎده ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه، ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﺳﺎﻳﺮ ﻓﺮآورده 
ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﺋﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ، در ﺳﻪ ﺷﻜﻞ ﮔﺮد، ﻣﻴﻠﻪ اي، و ﺷﻜﻞ ﻣﺎﻫﻲ، ﺑﺎ و ﻳﺎ ﺑﺪون روﻛﺶ ﺳـﻮﺧﺎري و ﺑـﻪ ﺻـﻮرت 
ﻓـﻴﺶ ﺑﺮﮔـﺮ ﺧـﺎم ﺑـﺪون .ﺧﺎم و ﻳﺎ ﺳﺮخ ﺷﺪه ) آﻣﺎده ﻣﺼﺮف (، در اﻧﻮاع و ﺳﺎﻳﺰﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﺎر و ﺑﺼﻮرت آزﻣﺎﻳﺸﻲ و ﺑﺎ اﻟﻬﺎم از ﻫﻤﺒﺮﮔﺮ ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎزار ﺗﻮﻟﻴـﺪ روﻛﺶ ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺮاي اوﻟﻴﻦ ﺑ
ﻣﻲ ﮔﺮدد.اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ اﺳﺘﻘﺒﺎل ﺧﻮب ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻨﻨـﺪﮔﺎن ﻣﻮاﺟـﻪ ﺷـﺪ و اﻏﻠـﺐ آﻧـﺎن ﺧﻮاﺳـﺘﺎر ﺗﻮﻟﻴـﺪاﻧﺒﻮه اﻳـﻦ 
ﻣﺤﺼﻮل ﺟﻬﺖ اراﺋﻪ ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻣﺼﺮف ﺷﺪﻧﺪ. ﺑﺮرﺳﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ،ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴـﻲ ﻧﺸـﺎن داد ﻛـﻪ اﻳـﻦ 
  از ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻛﻮﺗﺎﻫﻲ ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ.ﻣﺤﺼﻮل 
 
  ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ
در ﺗﻮﻟﻴﺪﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي داﺧﻠﻲ ﺗﺎﻛﻨﻮن ﻋﻤﺪﺗﺎ از ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎﻟﺺ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻠﻮر ﻛﺎرپ)ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي( اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه 
ﻛﻪ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ،رﻧﮓ روﺷﻦ وداﺷﺘﻦ ﺣﺎﻟﺖ ژﻟﻪ اي ﻻزم ، ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ آن ﺑﺎ اﺳﺘﻘﺒﺎل ﻋﻤﻮﻣﻲ 
وﻟﻴﻪ )ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم( ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ از روﺑﺮو ﺷﺪه اﺳﺖ.وﻟﻲ ﻋﻠﻴﺮﻏﻢ ﻣﺤﺎﺳﻦ ذﻛﺮ ﺷﺪه ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن ﻗﻴﻤﺖ ﻣﺎده ا
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ﻗﻴﻤﺖ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده ودر ﺷﺮاﻳﻂ ﻛﻨﻮﻧﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻓﺮآورده ﻏﺬاﻳﻲ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﮔﺮان ﻣﺤﺴﻮب 
ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ  اﺳﺖ ﻛﻪ از ﻣﺨﻠﻮط ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه  ي دو ﻳﺎﭼﻨﺪ ﮔﻮﻧﻪ (9831ﻣﻴﮕﺮدد. )رﻓﻴﻊ ﭘﻮر،
ﺤﺼﻮل را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺶ ﺳﻮﺧﺎري )ﺳﺮخ ﻣﻣﻲ ﮔﺮدد.اﻳﻦ آﺑﺰي ، ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻫﺎ، ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت و ادوﻳﻪ ﻫﺎ ﺗﻬﻴﻪ 
ﻳﻜﻲ از اﻧﻮاع اﻳﻦ ﻓﺮاورده ﻫﺎ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮ  ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و .ﺷﺪه ﻳﺎ ﺧﺎم( ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻋﺮﺿﻪ ﻧﻤﻮد
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻨﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺗﻴﺮه رﻧﮓ ﺑﻮدن و دارا ﺑﻮدن ﻃﻌﻢ 
ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺎده ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮ ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد. در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﮔﻮﺷﺖ وﺑﻮي  ﺧﺎص ﺑﻪ 
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎ داﺷﺘﻦ رﻧﮓ روﺷﻦ ﻋﻀﻠﻪ و ﻋﺪم ﺑﻮ وﻣﺰه ﺧﺎص ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻣﺎده ﺧﺎم ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ ﺗﻠﻔﻴﻖ 
ﻬﺎي ارزش ﺑﺎ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻜﺎر رﻓﺘﻪ و ﻋﻼوه ﺑﺮ ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺨﺶ رﻧﮓ و ﻣﺰه ﻣﺨﺼﻮص ﺳﺒﺐ ﮔﺮدد ﻛﻪ وﻳﮋﮔﻴ
ﻏﺬاﻳﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻧﻴﺰ در ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺮوز ﻧﻤﺎﻳﺪ واز ﻟﺤﺎظ ﻫﺰﻳﻨﻪ اي ﻧﻴﺰ ﻣﺤﺼﻮل اﻗﺘﺼﺎدي ﺗﺮﺑﺎﺷﺪ 
  .(8831،رﻫﻨﻤﺎ)
 
  ﺗﺤﻘﻴﻖ و ﺳﻮاﺑﻖ ﭘﻴﺸﻴﻨﻪ-1-1
  ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در ﻛﺸﻮر-1-1-1
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد در  -81ﺑﺮ روي اﺛﺮات اﻧﺠﻤﺎد 1931در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﻤﻮد زاده و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل
ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ( simauqsodnu adiruaSﻴﻪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﺠﺎر ﻣﻨﻘﻮط )ﻬﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗ
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺨﺮب ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري 
 3ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺗﺎرﻳﺦ ﻣﺼﺮف ﭘﺲ از ﻃﻲ اﻧﺠﻤﺎدي دﺧﻴﻞ ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﺑﻄﻮري ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻣﺘﻴﺎزات ﺣﺴﻲ ﻛﺴﺐ ﺷﺪه، 
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﻮد؛و ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ راه ﻣﻄﻤﺌﻨﻲ ﺟﻬﺖ ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﺮآورده 
درﺻﺪ( ﮔﻮﺷﺖ  52.05.57.001ﭘﺮوژه داﻧﺸﺠﻮﻳﻲ اﺛﺮات ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ)ﺻﻔﺮ، درﻳﻚ ﻧﺎﻣﺒﺮده اﺳﺖ.
ﻣﻴﮕﻮ ﺑﺠﺎي ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در ﻓﺮﻣﻮل ﻛﺒﺎب ﻟﻘﻤﻪ، ﺑﺮ روي ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻧﻴﺰ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﺗﻴﻤﺎر 
ﺣﺎوي ﻣﻨﺘﺨﺐ، ﻃﻲ ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ.ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﺑﺎ اﻳﻨﻜﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
از ﺣﻴﺚ رﻧﮓ ﻇﺎﻫﺮي و ﺑﻮ داراي ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﻮد وﻟﻲ از ﺣﻴﺚ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺑﺎﻓﺖ  )5T(./. ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻴﮕﻮ 001
(داراي ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﺣﺴﻲ ﺑﻮد ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ اﻗﺘﺼﺎدي، 2T./. ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻴﮕﻮ )52و ﻣﺰه ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي 
ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮ روي آن اﻧﺠﺎم  اﻧﺘﺨﺎب و ﻣﺮاﺣﻞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﻛﺒﺎب ﻟﻘﻤﻪ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ 2Tﺗﻴﻤﺎر 
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﻗﺎدر اﺳﺖ  -81ﮔﺮدﻳﺪ.ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻃﻲ ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
ﺑﻪ ﺧﻮﺑﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺧﻮد را در اﻳﻦ ﻣﺪت از ﻟﺤﺎظ ﺗﻤﺎم ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﺣﻔﻆ ﻧﻤﺎﻳﺪ.از ﺣﻴﺚ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي 
ﻪ ﻛﻠﻴﻔﺮم و ﻗﺎرچ ﻣﻨﻔﻲ ﺑﻮد و در ﻃﻮل ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﺰان ﺷﻤﺎرش ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ، ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻨﺘﺨﺐ از ﻧﻈﺮ آﻟﻮدﮔﻲ ﺑ
و  11/2در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻨﺘﺨﺐ  NVTﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻣﺰوﻓﻴﻞ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده اﺳﺖ.ﻣﻴﺰان 
 2/8رﺳﻴﺪ.ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﺻﻔﺮ ﺑﻮد ﻛﻪ ﭘﺲ از ﺳﻪ ﻣﺎه ﺑﻪ   g001/gm2.51ﺑﻌﺪ از ﺳﻪ ﻣﺎه ﺑﻪ 
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ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري اﺧﺘﻼف ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي  3ﻧﻴﺰ ﻃﻲ  Hpﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ. داﻣﻨﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
ﺑﺮ روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻴﺖ  8831در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻧﻌﻤﺘﻲ و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل  .(8831ﻧﺸﺎن ﻧﺪاد.)رﻫﻨﻤﺎ،
و  oiprac sunirpyCﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﭼﺮﺑﻲ و ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺨﻠﻮط ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﺎﻫﻲ 
اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﺮ روري ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي  ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻮل ﻣﺪتﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ در 
ﻛﻴﻔﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ، ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري 
ﺎﻟﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺗﺎ روز ﭘﻨﺠﻢ از ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻋ
ﺗﺎ ﺧﻮب ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮدﻧﺪ. واز روز ﭘﻨﺠﻢ ﺗﺎ ﻫﺸﺘﻢ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﻪ ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﻮدن ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ. ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ 
روز اﺳﺖ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻳﺨﭽﺎل، ﺑﺎوﺟﻮد ﻫﻤﻪ ﻣﺰاﻳﺎ و  8-01ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ در ﻳﺨﭽﺎل ﺣﺪود 
و ﺑﺎﻋﺚ ﺑﺮوز ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ و ﻛﺎﻫﺶ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎ، ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻧﻴﺴﺖ 
ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ از ﻛﻮﺳﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﻠﻴﺞ ﻓﺎرس  در ﺧﺼﻮصدرﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ  ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد. 
زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  NVTﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ و ﺗﻐﻴﻴﺮات  4831ﺗﻮﺳﻂ ﻣﻌﻴﻨﻲ و ﻓﺮزاﻧﻔﺮ در ﺳﺎل 
  روز ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ. 06، ﺣﺪود درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  -81اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل در دﻣﺎي 
در ﺑﺮرﺳﻲ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺑﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ رﺳﻴﺪﻧﺪ و 6831دﻗﻴﻖ روﺣﻲ و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ ﻧﻴﺰ در ﺳﺎل 
درﻳﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺷﺪه در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺑﺪون روﻛﺶ ﻛﻤﺘﺮ اﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪه و 
ﺑﺮﺧﻲ از  7002ﻲ و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل رﺿﺎﺋ ﻻﻳﻪ ﺳﻮﺧﺎري ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻳﻚ ﻣﺤﺎﻓﻆ ﻋﻤﻞ ﻧﻤﻮده اﺳﺖ.
( را در ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در دو دﻣﺎي simrofiluargne allenoepulCﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ )
و اﺳﻴﺪﻫﺎي  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻣﺪت در ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ -03و  -81
ﭼﺮب آزاد در ﻫﺮ دو دﻣﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري رخ داده، اﻣﺎ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ و در ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺘﻴﺠﻪ 
  ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاددﻣﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﺮي ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ.  - 03ﮔﻴﺮي ﻛﺮده اﻧﺪ ﻛﻪ دﻣﺎي
ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺻﻠﻲ در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﭘﺮورش در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺟﺪﻳﺪ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻛﻪ ﻳﻜﻲ از 
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ در اﻳﺮان اﺳﺖ ﺑﺎ ﭼﻬﺎر ﻓﺮﻣﻮل اﻗﺪام ﺑﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺘﻠﺖ از اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻤﻮدﻧﺪ و ﻛﻴﻔﻴﺖ آن را ﺑﻤﺪت 
،اﻧﺪﻳﺲ NVTدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ اﻧﺪﻳﺲ  -81روز در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  021
  NVTارزﻳﺎﺑﻲ ﻧﻤﻮدﻧﺪ.در ﻃﻲ اﻳﻦ ﻣﺪت اﮔﺮﭼﻪ اﻧﺪﻳﺲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ،ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ و ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ 
روز رﺳﻴﺪ اﻣﺎ از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد  021در ﭘﺎﻳﺎن  81/9در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺑﻪ ﻋﺪد  41داراي اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺴﺒﻲ ﺑﻮد واز ﻋﺪد 
ﻓﺮاﺗﺮ ﻧﺮﻓﺖ.ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻫﻮازي ﻣﺰوﻓﻴﻞ ﻧﻴﺰ در ﻃﻲ اﻳﻦ ﻣﺪت روﻧﺪ ﻣﺤﺴﻮﺳﻲ را ﺑﻪ ﺳﻤﺖ ﻛﺎﻫﺶ و 
 4/9ﺑﻮد ودر روز ﻫﻔﺘﺎد و ﭘﻨﺠﻢ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﻋﺪد  4ﻳﺲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ در ﺣﺪ ﻧﺎﺑﻮدي ﻃﻲ ﻧﻤﻮدﻧﺪ.اﻧﺪ
رﺳﻴﺪ و ﺳﭙﺲ ﺷﺮوع ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻧﻤﻮد.در اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ اﻧﺪﻳﺲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﻌﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ اﺻﻠﻲ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل 
  (.2831روز ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪ.)ﻣﻌﻴﻨﻲ وﺑﺴﻴﻤﻲ، 09ﻣﻄﺮح و ﺑﺮاﺳﺎس آن زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل 
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ﻓﺮﻣﻮل ﻣﻮرد ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ  54ز ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮد. در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ا 0831ﺷﺠﺎﻋﻲ در ﺳﺎل 
ﻓﺮﻣﻮل  3ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ. در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺧﻤﻴﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﭘﺲ از ﻗﺎﻟﺐ زدن، ﻟﻌﺎب زدن و آرد زدن، ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه و 
ﻧﺪﮔﺎري آﻧﻬﺎ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ آﻣﻮر، ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ و ﻛﭙﻮر ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻳﻚ ﺳﺎل در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻧﮕﻬﺪاﺷﺘﻪ و ﻣﺎ
ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ. ﻃﺒﻖ  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ  21و  4، 7ﺑﺎ اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ در ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎﻫﻬﺎي 
دﺳﺖ آﻣﺪه، ﺳﺮﻣﺎ ﺑﺎﻋﺚ از ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻦ ﻣﻴﻜﺮوب ﻫﺎي ﻓﺮآورده ﻣﻲ ﺷﻮد و روﻛﺶ ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻻﻳﻪ ﻣﺤﺎﻓﻆ 
  ﺑﻴﺶ از ﻳﻚ ﺳﺎل ﻣﻲ ﺷﻮد. روي ﻣﺤﺼﻮل ﻋﻤﻞ ﻧﻤﻮده و ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﻪ ﻣﺪت ﺣﺘﻲ
در ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ اﻧﺠﺎم داده ﺷﺪ و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ  Hpﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ در زﻣﻴﻨﻪ اﺛﺮات ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. وﻟﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ  7ﺗﺎ  6در داﻣﻨﻪ  Hp( ﻫﻤﻮاره 9485اﻳﻨﻜﻪ در اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺗﺪوﻳﻦ ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ )اﺳﺘﺎﻧﺪار،
ﻣﺸﺎﻫﺪه  5/6ﺑﻪ  6/5از  Hpﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﺮد ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻘﺪار اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد در ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎ
را ﺑﻪ ﺗﺨﻤﻴﺮ ذرات ﺳﻴﺐ زﻣﻴﻨﻲ و ﻧﺎن ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺴﺒﺖ دادﻧﺪ)ﻣﺘﻴﻦ و  Hpﺷﺪه.آﻧﻬﺎ دﻟﻴﻞ اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ 
  (.1002دﻳﮕﺮان،
  
  ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در دﻳﮕﺮ ﻛﺸﻮرﻫﺎ - 1-1-2
ﺑﻴﻮﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ ﻣﺼﺮف ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺑﻪ ﻛﺸﻮر ﻋﻤﺎن ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ در ﺗﻼﺷﻲ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر وارد ﻧﻤﻮدن 
ﺑﺎدو ﻓﺮﻣﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﭘﺲ از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ  ﺷﺪه ﺑﺼﻮرت وﻛﻴﻮم  iinieh sumosorygrA ﻣﺎﻫﻲ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد( ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ.ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي  -02ﺑﺮاي ﻣﺪت ﺳﻪ ﻣﺎه در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد )
ﻟﻴﺪي ﺑﺎ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻫﻮازي و ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻓﺮﻣﻲ،ﻋﺪدﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ،درﺟﻪ ﺣﻼﻟﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﺗﻮ
./. 79./. ﺗﺎ 48(ﺣﺪود )5%<pارزﻳﺎﺑﻲ رﻧﮓ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ.ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻫﻮازي ﺑﺼﻮرت ﻣﻌﻨﻲ داري 
اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﻫﺮ ﺗﻘﻠﻴﻞ ﻳﺎﻓﺖ، در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻛﻠﻲ ﻓﺮﻣﻬﺎ در  2و1ﻣﻘﺪار اوﻟﻴﻪ آن ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ در ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎي 
( اﻣﺎ ﺑﻪ ﺳﻄﺢ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﺸﺨﻴﺺ )5%<pﻓﺮﻣﻮل ﺑﻜﻠﻲ از ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻨﺪ. ارزش ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ 
ﺗﻨﺪﺷﺪﮔﻲ ﻧﺮﺳﻴﺪ. ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻫﺮ دو ﻓﺮﻣﻮل ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﻫﺮ دو ﻫﻔﺘﻪ ﻧﺨﺴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﻗﺎﺑﻞ ﺗﺸﺨﻴﺺ 
رﺳﻴﺪ وروﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺶ آن ﻫﻤﭽﻨﺎن  41ﻬﺪاري در ﻫﺮ دو ﻓﺮﻣﻮل ﺑﻪ ﻋﺪد ﻧﺒﻮد اﻣﺎ ﻳﻜﺒﺎره ﻣﻘﺪار آن در ﻫﻔﺘﻪ ﭼﻬﺎرم ﻧﮕ
رﺳﻴﺪ.ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺤﻠﻮل در ﻧﻤﻚ در ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري  42ﺗﺎ اﻧﺘﻬﺎي ﻫﻔﺘﻪ دوازدﻫﻢ اداﻣﻪ داﺷﺖ و ﺑﻪ ﻋﺪد 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  -02ﺑﻄﻮر ﻣﺸﺨﺼﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ.ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي در ﭘﺎﻳﺎن ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
  . )5002,la te ihsuluB-lA( ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮﻟﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮدﻧﺪاز ﻛﻴﻔﻴﺖ 
درﺟﻪ  -81روز در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  06را ﺑﻪ ﻣﺪت  (suneailagnudorehtoraS( ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ )5002و ﻫﻤﻜﺎران ) awelinnarA
ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻗﺮار دادﻧﺪ و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ آن را ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮار دادﻧﺪ.ﻛﺎﻫﺶ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ, 
ﭼﺮﺑﻲ و رﻃﻮﺑﺖ و اﻓﺰاﻳﺶ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ از ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺑﻮد. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎزات آزﻣﻮن ﺣﺴﻲ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن از 
در  ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي دﻳﮕﺮ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ در ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﻴﻔﻲ  داﺷﺖ. ﻧﮕﻬﺪاري در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ, ﻛﺎﻫﺶ
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ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻮاﺟﻪ ﺷﺪﻧﺪ وﻋﻠﺖ اﻳﻦ اﻣﺮ را در ﻣﺎه  Hpﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻧﺎل در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ 
ﻫﺎي  ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺳﺮﻋﺖ (.0002ﻫﺎي اول ﻧﺎﺷﻲ از ﺗﺸﻜﻴﻞ اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ از ﮔﻠﻴﻜﻮژن داﻧﺴﺘﻨﺪ )ﺳﻮاﻧﻴﭻ و دﻳﮕﺮان 
( اﻧﺠﺎم 0002و ﻫﻤﻜﺎران ) reilavehCﻣﺘﻔﺎوت اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎرﺑﻮت, ﺗﻮﺳﻂ 
ﺷﺪ. روﺷﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻪ ﻛﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ, ﺷﺎﻣﻞ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر و اﻧﺠﻤﺎد ﻫﻮا وزﺷﻲ 
در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﻃﻮر   AFFو  ABT ﺑﻮد.ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﻳﻦ ﻣﻄﻠﺐ ﺑﻮد ﻛﻪ در اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر, ﻣﻘﺪار
ﻣﻌﻨﻲ داري ﻛﻤﺘﺮ از اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﺑﻮد. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺣﺠﻢ درﻳﭗ و اﻧﺪازه ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺨﻲ در اﻧﺠﻤﺎد  ﺑﻪ روش ﻫﻮاي 
ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﻮﻋﻲ ﻏﺬاي راﻳﺞ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه  1002و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل   esoK .وزﺷﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ از اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﺑﻮد
ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﻳﻦ در ﻣﻨﻄﻘﻪ درﻳﺎي ﺳﻴﺎه در ﻛﺸﻮر ﺗﺮﻛﻴﻪ ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ. در  اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ  usukismaHاز ﻣﺎﻫﻲ آﻧﭽﻮي ﺑﻪ ﻧﺎم 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ. ﭼﻬﺎر ﻧﻮع از اﻳﻦ ﻏﺬا در  -81±1ﻏﺬا در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد در  دﻣﺎي 
و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻏﺬا ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ،  ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪ -81±1درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻣﻨﺠﻤﺪ و ﺳﭙﺲ در دﻣﺎي  -53دﻣﺎي 
ﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺼﻮرت ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ. و ﭘﺲ از اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎ ﻫﺪف ﺗﻌﻴﻦ ز آزﻣﺎﻳﺸﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻗﺒﻞ
ﻣﺎه ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. اﻳﻦ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ آﻧﭽﻮي  3ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺣﺪاﻗﻞ ﺑﻪ ﻣﺪت 
د، ﺣﺘﻲ در ﺧﺎرج از ﻓﺼﻞ ﺻﻴﺪ ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻋﺮﺿﻪ و ﻓﺮآوري ﺷﻮ usukismaHﭼﻨﺎﻧﭽﻪ ﺑﺼﻮرت  
  ﻓﺮوش ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد.
، روﻛﺶ ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت 7991و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  soidanneGﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت 
ﺗﺎزه، ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه و ﻋﻤﻞ آوري ﺷﺪه ﮔﻮﺷﺖ دام، ﻃﻴﻮر و آﺑﺰﻳﺎن را ﺑﺎ ﺑﻪ ﺗﻌﻮﻳﻖ اﻧﺪاﺧﺘﻦ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ، 
ﻛﺎﻫﺶ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ، ﻛﺎﻫﺶ ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ و ﺣﻔﻆ ﻇﺎﻫﺮ ﻣﻄﻠﻮب در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺣﺬف آب ﭼﻚ 
ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ را در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد  ﻴﻖﺗﻐﻴﻴﺮات ﻓﻀﺎﻫﺎي ﺑﻴﻦ ﻓﻴﺒﺮﻫﺎي ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻴ( 7991) و ﻫﻤﻜﺎران  nehCﺑﻬﺒﻮد دﻫﺪ. 
ﻛﻨﺪ و ﺳﺮﻳﻊ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. آﻧﻬﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻓﻀﺎﻫﺎي ﺑﻴﻦ ﺑﺎﻓﺘﻲ و ﺗﺨﺮﻳﺐ ﻫﺮ ﭼﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻋﻀﻠﻪ را در اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﻧﺠﺎم ﺷﺪ اﻳﻦ ﻓﻀﺎ در  -691ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ. در اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﻳﻊ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﻴﺘﺮوژن ﻣﺎﻳﻊ و در دﻣﺎي 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد  -02ﻛﻪ اﻳﻦ اﻧﺪازه در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ در دﻣﺎي ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ ﺑﻮد, در ﺣﺎﻟﻲ  22/1ﻣﺎه دوم 
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺎﻫﻲ آﻧﭽﻮوي را در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در (6991) naroBو  macaraK. ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ رﺳﻴﺪ 92/3ﺑﻪ 
روز از ﻧﮕﻬﺪاري, ﺷﺎﻫﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار اﻣﺘﻴﺎزات آزﻣﻮن ﺣﺴﻲ  021ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ و ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ 
را در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﻬﺎ ﻧﺸﺎن VP ,AFF ,ABTﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي  ﺑﻮدﻧﺪ.
داد ﻛﻪ ﺑﺎ وﺟﻮد اﻓﺰاﻳﺶ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري, ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻗﺎﺑﻞ ﺧﻮردن ﺑﻮدﻧﺪ و ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي 
در ﻣﺠﻤﻮع ﺷﺎﻣﻞ  NVTﺷﺎﺧﺺ  ( ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ5991)ssuH ﻓﺴﺎد, ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪ.
ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ )ﺣﺎﺻﻞ از ﻓﺴﺎد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ(، دي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ )ﺣﺎﺻﻞ از ﺧﻮد ﻫﻀﻤﻲ آﻧﺰﻳﻤﻲ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري 
ﻣﺤﺼﻮل( ، آﻣﻮﻧﻴﺎك )ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ آﻣﻴﻦ زداﻳﻲ آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪﻫﺎ و ﻧﻮﻛﻠﺌﻮﺗﻴﺪﻫﺎ ( و ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﺮار آﻣﻴﻨﻲ 
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ﻧﺸﺎﻧﺪﻫﻨﺪه ﻧﻮع   NVTﺷﺪ.وي ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻓﺰوده اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻘﺪار در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﺑﺎ ﻓﺴﺎد ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﻣﻲ ﺑﺎ
  ﻓﺴﺎد)ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻳﺎ اﺗﻮﻟﻴﺘﻴﻚ( ﻧﺒﻮده اﺳﺖ.
را در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد و ﺑﺎ دو  hsif dloGﺗﻐﻴﻴﺮات ﺳﺎﺧﺘﺎري ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ آﻛﻮارﻳﻮﻣﻲ  2891در ﺳﺎلﻫﻤﻜﺎران و olleB
ﺗﻴﻤﺎر ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. در ﻳﻜﻲ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻓﻴﻠﻪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻓﺮﻳﺰر و 
دﻳﮕﺮي را در ﻧﻴﺘﺮوژن ﻣﺎﻳﻊ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪ. ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻋﻜﺲ ﻫﺎ ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ ﺷﺶ ﻣﺎه ﻧﺸﺎن داد در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ در 
ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ ﻳﺦ ﺷﻜﻞ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ آﺳﻴﺐ ﻛﻤﺘﺮ دﻳﻮاره ﺳﻠﻮل ﻫﺎ و ﻧﻴﺘﺮوژن ﻣﺎﻳﻊ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪﻧﺪ, ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي 
ﻤﻴﺎﻳﻲ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي ( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﻴﻮﺷﻴ2891و ﻫﻤﻜﺎران ) nahtanrednivaRﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮ ﻓﻴﺒﺮﻳﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ.
 ABTﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت آﻧﻬﺎ ﻧﺸﺎن داد  ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ و ﻣﺎه را  6ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺪت 
و  gruobuA,  9991در ﺳﺎل دارد و در اﻳﻦ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻲ ﺑﺮ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎ اﺛﺮ ﺣﻔﺎﻇﺘﻲ دارد. ﺗﺎﺛﻴﺮ
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺳﺎﺧﺘﺎري ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎد را ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮپ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮرﺳﻲ   ﻫﻤﻜﺎران
و  اﻓﺰاﻳﺶ در ﺗﻌﺪاد و اﻧﺪازه ﻫﻔﺘﻪ ﻛﺎﻫﺶ در ﺗﻌﺪاد رﺷﺘﻪ ﻫﺎي اﻛﺘﻮ ﻣﺎﻳﻮزﻳﻦ  021ﻛﺮدﻧﺪ و ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺷﺪﻧﺪ  -01ﺗﺠﻤﻌﺎت ﺑﺎﻓﺘﻲ را ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ. اﻟﺒﺘﻪ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ در 
( 9691) ttennuDو  ylleKدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻛﻤﺘﺮ از ﺑﻘﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮد. -03ﺑﻴﺸﺘﺮ و در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در 
ﻧﺠﻤﺎد را روي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎد ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻛﺮدﻧﺪ.ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ آﻧﻬﺎ ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺳﺮﻋﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ا
ﺷﺎﻣﻞ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻣﺤﻠﻮل, ﻣﻴﺰان درﻳﭗ, ﻓﺸﺎر اﺳﻤﺰي و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻓﺘﻲ ﺑﻮد. ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎي آﻧﻬﺎ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ 
ﻮد, ﺑﺮ اﻳﻦ اﺳﺎس ﻫﺮﭼﻪ دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻴﺸﻮد, ﻓﺮاورده ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺑﻌﺪ از زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد در وﺿﻌﻴﺖ ﺑﻬﺘﺮي ﺧﻮاﻫﺪ ﺑ
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 روش ﻛﺎر-2
 آﻣﺎده ﺳﺎزي ﻣﺎﻫﻲ -2-1 
  )gnithgieW(درﻳﺎﻓﺖ و ﺗﻮزﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ  -
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻧﻴﺰ ﺑﺎ و ﭘﻮدر ﻳﺦ و آب از اﺳﻜﻠﻪ ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟﻲ در ﻣﺨﻠﻮط  w.s.cﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺧﺰري ﺑﺎ ﺗﺎﻧﻚ 
در ﻳﺦ ﺧﺮد  w.s.cﮔﺮم )زﻳﺮ ﻳﻚ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم(  از ﻣﺰارع ﭘﺮورﺷﻲ ﺑﺼﻮرت ﺗﺎزه در ﺗﺎﻧﻚ   007 -008وزن ﻣﺘﻮﺳﻂ
در  ( 5°cﭘﺲ از ﺗﻮزﻳﻦ ﺗﺎ ﺷﺮوع ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺗﻮﻟﻴﺪ در دﻣﺎي ﭘﺎﺋﻴﻦ)ﻛﻤﺘﺮ از  اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن .ﻳﺎﻓﺖﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ اﻧﺘﻘﺎل 
  .ﻧﺪﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﭘﻴﺶ ﺳﺮد ﻛﻦ 
  
 
  . درﻳﺎﻓﺖ و ﺗﻮزﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ2ﺷﻜﻞ                 درﻳﺎﻓﺖ وﺗﻮزﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي .1ﺷﻜﻞ 
  
  )gnitarecsiV&gnidaeheD(ﺳﺮ و ﺷﻜﻢ زﻧﻲ -
. در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﭘﺲ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻠﻴﻜﺎ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺳﻄﺤﻲ ،ﺳﺮزﻧﻲ و ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ










  ﻛﻴﻠﻜﺎ. ﺳﺮ و ﺷﻜﻢ زﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ  4ﺷﻜﻞ                ﺳﺮ وﺷﻜﻢ زﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي .3 ﺷﻜﻞ
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  :)gnitelliF(زﻧﻲ ﻓﻴﻠﻪ  -
در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠـﻪ از ﻣﺎﻫﻴـﺎن  .ﮔﺮدﻳﺪ ﻓﻴﻠﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن درﺷﺖ ﺟﺜﻪ ﺑﺮاي ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻴﺮي(  ﺟﺰء ) ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي از
ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي  ﺳﺮ و ﺷﻜﻢ زده ﻓﻴﻠﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻋﺪم وﺟﻮد دﺳﺘﮕﺎﻫﻬﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﻓﻴﻠﻪ ﻛﺮدن اﻳﻦ ﮔﻮﻧـﻪ 
ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺖ اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ. ﻫﺪف از اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ آﻣﺎده ﻧﻤﻮدن ﻣﺎﻫﻲ ﺟﻬﺖ اﻧﺘﻘﺎل ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه  زﻧﻲﻣﺎﻫﻲ ﻋﻤﻠﻴﺎت ﻓﻴﻠﻪ 
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﻴﻠﻪ ﺷـﺪه ﺑﻤﻨﻈـﻮر ﺣـﺬف ﺧﻮﻧﺎﺑـﻪ و ﻣـﻮاد زاﺋـﺪ   ،اﺳﺖ. در اﻧﺘﻬﺎي ﻋﻤﻞ ﻓﻴﻠﻪ ﻛﺮدن )renobeD(اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮ





  ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ روش دﺳﺘﻲ زﻧﻲﻓﻴﻠﻪ .  5 ﺷﻜﻞ 
  
  
  :)gnihsaW yrdnuoceS(ي ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﺷﺴﺘﺸﻮ -
در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ . ﻧﺪﺷﺪﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺠﺪدآ ﺑﺮاي رﻓﻊ ﺧﻮن آﺑﻪ و ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ﺑﺎ آب ﺳﺮد و ﺷﻴﺮﻳﻦ ﺷﺴﺘﺸﻮ 
دﺳﺘﮕﺎه  .ﺷﺪﺧﻮن و ﺑﻘﺎﻳﺎي اﺣﺸﺎء ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺑﺮس زدن ﺣﺬف  ﻟﻴﺰاﺑﻪ، ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﻴﻠﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ آب ﺗﻤﻴﺰ ﺷﺴﺘﺸﻮ،
ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ اﻳﻦ اﻧﺪاﻣﻬﺎ ﺑﻄﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﺣﺬف ﮔﻮارش ﻣﺎﻫﻲ،ﻛﻠﻴﻪ ﻫﺎ و ﻛﺒﺪ ﺣﺎوي آﻧﺰﻳﻤﻬﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴﻚ ﻫﺴﺘﻨﺪ.ﻟﺬا 
ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻤﺪت ﻳﻚ ﺳﺎﻋﺖ در ﭘﻴﺶ  ﻧﺸﻮﻧﺪ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻣﻴﮕﺮدد.
  . ﺷﺪﻧﺪدر آب ﻧﻤﻚ رﻗﻴﻖ ﺳﺮد ﺷﺪه ﻗﺮار داده  ﻣﺠﺪدآ ﺳﺮد ﻛﻦ و ﻛﻠﻴﻜﺎﻫﺎ ﺑﻤﺪت ﻳﻚ ﺳﺎﻋﺖ








  . ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺛﺎﻧﻮي 6ﺷﻜﻞ 
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  :)gninobeD(ﺟﺪاﺳﺎزي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ - 
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺼﻮرت ﺗﻦ ﭘﺎك و ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﺼﻮرت ﻓﻴﻠﻪ ﺑﺮاي ﮔﻮﺷﺘﮕﻴﺮي وارد دﺳﺘﮕﺎه ﮔﻮﺷﺘﮕﻴﺮي 
ﭼﺮﺧﺎن اﺳﺖ ﻛﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻴﻦ آن و ﻳﻚ ﺗﺴﻤﻪ اﺳﺎس ﻛﺎر اﻳﻦ دﺳﺘﮕﺎه ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي ﻳﻚ اﺳﺘﻮاﻧﻪ ﻣﺸﺒﻚ ﺷﺪﻧﺪ. 
ﺿﺨﻴﻢ ﻻﺳﺘﻴﻜﻲ ﻓﺸﺮده ﺷﺪه و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ از ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان ﺟﺪا ﻣﻲ ﺷﻮد.ﻗﻄﺮ ﺳـﻮراخ ﻫـﺎي اﺳـﺘﻮاﻧﻪ 












      
  )ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺧﺎﻟﺺ از ﻣﺎﻫﻲ(ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان ﻣﺎﻫﻲﺟﺪاﺳﺎزي ﮔﻮﺷﺖ از 6 ﺷﻜﻞ
 
  - ﺮﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در ﻓﺎز ﺻﻔ 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻠﻴﻜﺎ و در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎم ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺧﺎﻟﺺ ﻣﺎﻫﻲ،  
( و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ)ﻛﻠﻲ  ABT،NVT،HPﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺮا ي ﺗﻌﻴﻴﻦ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ)ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ،ﭼﺮﺑﻲ،رﻃﻮﺑﺖ،ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ،
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  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ 7ﺷﻜﻞ 
  
  :)gnixiM(و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ اوﻟﻴﻪ اﻓﺰودﻧﻲﺑﺎ ﻣﻮاد  ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺮﻛﻴﺐ -
ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺧﻤﻴﺮ اوﻟﻴﻪ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺮ اﺳﺎس روش ﻣﺘﺪاول ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ در ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ 
آﻣﺎده و در دﺳﺘﮕﺎه ﻣﻴﻜﺴﺮ  (8)ﺟﺪول ﺷﻤﺎره  ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن و ﺑﺮاﺳﺎس ﭘﺮواﻧﻪ ﺳﺎﺧﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ ذﻳﻞ
  .ﻛﺎﻣﻼً ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺮدﻳﺪ
 
  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي -. ﻧﻮع و درﺻﺪ ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ 8ﺟﺪول 
  درﺻﺪ  ﻧﻮع ﻣﻮاد
  %11  ﭘﻮدر ﻧﺎن
  %9  ﭘﻴﺎز
  %0/1  ﭘﻮدر ﺳﻴﺮ
  %0/2  رب ﮔﻮﺟﻪ
  %0/59  آﺑﻠﻴﻤﻮ
  %1/1  ﻧﻤﻚ
ادوﻳﻪ )ﺷﺎﻣﻞ ﻓﻠﻔﻞ ﺳﻔﻴﺪ، ﺷﻜﺮ ، ﻫﻞ ، 
  ﺟﻮز، زﻳﺮه ، ﺗﺨﻢ ﮔﺸﻨﻴﺰ(
  %0/6
  %0/2  ﭘﻮدر ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
  %1  ﺳﺒﺰي
 %5  ﺳﻮﻳﺎ
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  ﺑﺎ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ اوﻟﻴﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﻴﻜﺲ : 8ﺷﻜﻞ 
  
  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺗﻮﻟﻴﺪ-
  ﮔﺮدﻳﺪ: و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﮔﺮوﻫﻬﺎي ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ )ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ(ﺑﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ اﻧﺘﺨﺎبدر اﻳﻦ 
  ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﺎم آﻣﺎده ﺳﺎزي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻣﻴﻜﺴﺮ ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮل زﻳﺮﺗﻬﻴﻪ ﮔﺮدﻳﺪ:
  %  ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي 001ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ: ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ 
  %ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎ001: ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ 1ﺗﻴﻤﺎر 
  % ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي52% ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎ و 57ﺑﺎ : ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ 2ﺗﻴﻤﺎر
 % ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي05% ﻛﻴﻠﻜﺎ و 05:ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ 3ﺗﻴﻤﺎر
 :)gnimroF(ﻧﻲﻗﺎﻟﺐ ز
ﭘﺲ از اﻧﺘﻘﺎل ﺑﻪ ﻳﻚ ﻣﺨﺰن اﺳﺘﻴﻞ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه  ﺑﺎﻻﺑﺮ ﺑﻪ  ( ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر ) از ﺧﻤﻴﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺗﻮدهدر اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻫﺮ 
دﺳﺘﮕﺎه ﻗﺎﻟﺐ زن ﻫﺪاﻳﺖ و ﺧﻤﻴﺮ ﭘﺲ از ﻋﺒﻮر از ﻗﺎﻟﺐ و ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي ﺑﺮ روي ﻧﻮار ﻧﻘﺎﻟﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﺑﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ 
  ﺪ.ﻳﮔﺮدﻫﺪاﻳﺖ 
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  ﻗﺎﻟﺐ ﮔﻴﺮي ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ . 9ﺷﻜﻞ 
  
  :)gnitaoC(ﭘﻮﺷﺶ دادن
د. ﺑﻮ(  gndaerB) زﻧﻲ ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ و آرد( gniretteB) زﻧﻲ ، ﻟﻌﺎب(gnitsuderP) اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﺳﻪ ﺑﺨﺶ آرد زﻧﻲ اوﻟﻴﻪ
ﻛﻪ  ﺷﺪدر ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻧﺨﺴﺖ ﺧﻤﻴﺮﻫﺎي ﻓﺮم داده ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﻧﻮار ﻧﻘﺎﻟﻪ از دﺳﺘﮕﺎه ﭘﺮﻳﺪاﺳﺘﺮ ﻳﺎ آردزن اوﻟﻴﻪ ﻋﺒﻮر داده 
ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺶ  ﺪ ﺳﭙﺲ ﻧﻮار ﻧﻘﺎﻟﻪ ﺧﻤﻴﺮ ﻫﺎي ﻓﺮم داده ﺷﺪهﻳﮔﺮد ﻣﺨﺼﻮصﺳﻄﺢ ﺧﻤﻴﺮ ﻗﺎﻟﺐ زده ﺷﺪه آﻏﺸﺘﻪ ﺑﻪ آرد 
و ﻣﺎﻳﻊ از داﺧﻞ ﻣﺨﺰن ﺗﻮﺳﻂ ﭘﻤﭙﻲ ﺑﻪ روي آن  را از زﻳﺮ ﻳﻚ ﻣﺨﺰن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻳﻊ ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻨﺪه ﻋﺒﻮر داده اوﻟﻴﻪ
، در ﺣﻴﻦ ﻋﺒﻮر ﺑﺪﻟﻴﻞ آﻏﺸﺘﻪ ﺑﻮدن ﺳﻄﺢ ﻧﻮار ﻧﻘﺎﻟﻪ ﻗﺴﻤﺖ ﺗﺤﺘﺎﻧﻲ ﻗﻄﻌﺎت ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﭘﻮﺷﺶ ﻣﺎﻳﻊ آﻏﺸﺘﻪ ﺷﺪﭘﺎﺷﻴﺪه 
ﻮرد ﻧﻴﺎز ﻣﺎﻳﻊ ﺑﺮ روي ﺳﻄﺢ ﻣﺤﺼﻮل در ﺣﺎل ﻋﺒﻮر ﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻤﻨﻈﻮر اﺟﺘﻨﺎب از ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻦ ﺑﻴﺶ از ﺣﺪ ﻣﻳﮔﺮد
. ﻟﻌﺎب ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻛﺮدﻳﻚ ﭘﻤﭗ ﻫﻮا ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﺿﺎﻓﻲ اﻳﻦ ﻣﺎﻳﻊ را ﻣﺠﺪداً ﺑﻪ ﻣﺨﺰن زﻳﺮ ﻧﻘﺎﻟﻪ ﻫﺪاﻳﺖ 
%  5% و ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﻧﻤﻚ ، آﺑﻠﻴﻤﻮ و ﻓﻠﻔﻞ ﺳﻔﻴﺪ ﺑﻤﻴﺰان 53% ، آب 03% ، ﭘﻮدر ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ 03ﺷﺎﻣﻞ آرد ﮔﻨﺪم
  .ﺑﻮد
ﺪ. در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻟﻌﺎب داده ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﮔﺮدﻳﺛﺎﻧﻮﻳﻪ اﻧﺠﺎم  روﻛﺶ ﮔﻴﺮيﻣﺮﺣﻠﻪ ﻋﻤﻞ  ﭘﺲ از اﻳﻦ
ﺪ ﺗﺎ ﺳﻄﺢ زﻳﺮﻳﻦ ﺷﻣﻨﺘﻘﻞ و ﻋﺒﻮر ﻗﻄﻌﺎت آن از ﻣﻴﺎن آرد ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎﻋﺚ  ﻧﺎﻧﻲ ﻛﻨﻨﺪهﺗﺴﻤﻪ ﻧﻘﺎﻟﻪ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه 
ﻟﻌﺎب داده ﺷﺪه آرد  ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﻮد. از ﻣﺨﺰن ﺑﺎﻻي دﺳﺘﮕﺎه ﻧﻴﺰ ﺑﺮ روي ﻣﺤﺼﻮل ﺳﻮﺧﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﺳﻂ آرد
ﺑﺮ روي ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻟﻌﺎب  ﺳﻮﺧﺎري ﻣﻘﺪار رﻳﺰش آرد ،ﺣﺎل ﺗﻨﻈﻴﻢ دﻫﺎﻧﻪ ﻣﺨﺰن . در اﻳﻦﺷﺪﺳﻮﺧﺎري رﻳﺨﺘﻪ 
د. درﻧﻬﺎﻳﺖ ﻳﻚ دﻣﻨﺪه ﻫﻮا ﻣﻘﺪار اﺿﺎﻓﻲ اﻳﻦ ﻣﻮاد را از ﻣﺤﺼﻮل ﺟﺪا و ﺗﻮﺳﻂ ﻳﻚ ﺑﺎﻻﺑﺮ ﻮداده ﺷﺪه را ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻧﻤ
  د.ﻧﻤﻮﻣﺠﺪداً ﺑﻪ ﻣﺨﺰن اوﻟﻴﻪ ﻣﻨﺘﻘﻞ 
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  :)gniyrF(ﺳﺮخ ﻛﺮدن
 021ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﺑﻤﺪت  )reyrF(ﺷﺪه ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﺗﺴﻤﻪ ﻧﻘﺎﻟﻪ از ﺟﻨﺲ اﺳﺘﻴﻞ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺮخ ﻛﻦ روﻛﺶ ﮔﻴﺮي ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي 
و در ﭘﺎﻳﺎن ﺗﻮﺳﻂ ﻫﻤﺎن ﺗﺴﻤﻪ ﻧﻘﺎﻟﻪ  ﺷﺪهدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد در روﻏﻦ ﻣﺨﺼﻮص ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ ﺳﺮخ 081ﺛﺎﻧﻴﻪ در دﻣﺎي
دﻣﺎي ﻣﺮﻛﺰ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻨﺘﺮل ﻧﺪ. در اﻳﻦ ﺣﺎل ﻳﺪو ﺑﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ ﻫﺪاﻳﺖ ﮔﺮد ﺷﺪهاز دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺮخ ﻛﻦ ﺧﺎرج 
  . (درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 07-06 دﻣﺎي ﻣﺮﻛﺰ ﻣﺤﺼﻮل ) ﮔﺮدﻳﺪ.
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  . ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ و اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي دﻣﺎي ﻣﺮﻛﺰ ﻣﺤﺼﻮل 31ﺷﻜﻞ 
 
  :)gnizeerF(اﻧﺠﻤﺎد
در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﭘﺲ از ﺳﺮخ ﺷﺪن ﺑﻄﻮر ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺑﺎ ﺗﺴﻤﻪ ﻧﻘﺎﻟﻪ ﺑﻪ ﻗﺴﻤﺖ ﺗﺤﺘﺎﻧﻲ دﺳﺘﮕﺎه  ﻓﺮﻳﺰر 
ﺑﻪ روش  اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﻳﻊ اﻧﻔﺮادي  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  -04دﻗﻴﻘﻪ در دﻣﺎي51ﻣﻨﺘﻘﻞ و در ﻃﻲ )rezeerF laripS(ﻣﺎرﭘﻴﭽﻲ
. ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه از ﻗﺴﻤﺖ ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ دﺳﺘﮕﺎه ﻓﺮﻳﺰر ﻣﺎرﭘﻴﭽﻲ ﺧﺎرج و ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﮔﺮدﻳﺪﻣﻨﺠﻤﺪ  (FQI)
  .ﺑﻨﺪي ﻫﺪاﻳﺖ ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ ﻳﻚ ﺗﺴﻤﻪ ﻧﻘﺎﻟﻪ ﻻﺳﺘﻴﻜﻲ ﺑﻪ اﺗﺎق ﺑﺴﺘﻪ
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  اﻧﺠﻤﺎداﻧﺘﻘﺎل ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﻓﺮﻳﺰر ﻣﺎرﭘﺒﭽﻲ ﺑﻤﻨﻈﻮر  41ﺷﻜﻞ 
  
  : )gnigakcaP(ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي
در داﺧﻞ ﻫﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺸﺖ ﻗﻄﻌﻪ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻗﺮار داده ﺷﺪ. در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﺼﻮرت ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در داﺧﻞ ﻟﻔﺎف 
ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻨﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ دﺳﺘﮕﺎه دوﺧﺖ ﭘﻼﺳﺘﻴﻚ درب ﺑﻨﺪي ﺷﺪﻧﺪ. ﺑﺮ روي ﻫﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﻣﺸﺨﺼﺎت آن ﺷﺎﻣﻞ 









  :)gnirotS(ﻧﮕﻬﺪاري  
ﺑﻤﻨﻈﻮر ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل اﺑﺘﺪاء ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ ﺟﻌﺒﻪ ﮔﺬاري و ﻣﺸﺨﺼﺎت ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺮ روي ﺟﻌﺒﻪ ﻫﺎ 
و ﺑﻪ  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻣﻨﺘﻘﻞ -81ﻧﻴﺰ ﺛﺒﺖ ﺷﺪﻧﺪ. ﺳﭙﺲ ﺟﻌﺒﻪ ﻫﺎي ﻣﺤﺘﻮي ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺑﻪ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
  ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ. ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري 5ﻣﺪت 
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  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي:-ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻓﺮآﻳﻨﺪ
 
 ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺷﺴﺘﺸﻮ
 ﺳﺮ و ﺷﻜﻢ زﻧﻲ ﺳﺮ و ﺷﻜﻢ زﻧﻲ
 ءاﻣﻌﺎء واﺣﺸﺎﺷﺴﺘﺸﻮﺗﺨﻠﻴﻪ   و اﺣﺸﺎء ﺷﺴﺘﺸﻮ، ﺑﺮس زدن و ﺑﺮداﺷﺘﻦ ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه اﻣﻌﺎء
 ﮔﻮﺷﺘﮕﻴﺮي ﮔﻮﺷﺘﮕﻴﺮي
 ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮدن درﺻﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي و ﻛﻴﻠﻜﺎ 
 ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮدن ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت
 ﻗﺎﻟﺐ زﻧﻲ
 آرد زﻧﻲ اوﻟﻴﻪ
  زﻧﻲ ﻟﻌﺎب
  درﺟﻪ -81ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 





 درﻳﺎﻓﺖ و ﺗﻮزﻳﻦ ﻛﻴﻠﻜﺎ درﻳﺎﻓﺖ و ﺗﻮزﻳﻦ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي
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  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري-2-2
ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل از ﻓﺎز اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺣﺴﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺟﻬﺖ 
اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ. ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺼﻮرت ﻛﺎﻣﻼ ﺗﺼﺎدﻓﻲ ﺑﻮد.ﺗﻌﺪاد ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ  ﻣﺎﻫﺎﻧﻪﺻﻔﺮ ﺑﺼﻮرت  
از  ﻣﺮﺣﻠﻪ 6ﺗﻜﺮار در ﻫﺮ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ،ﺗﻌﺪاد ﻣﺮاﺣﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ) 3ﺗﻴﻤﺎر(و ﺑﺎ اﺣﺘﺴﺎب  4) ﺗﻌﺪاد ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ
  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﺮآورد ﺷﺪ. 012(،و ﺗﻌﺪاد ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﻌﺪاد ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ و ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
ي ﻣﺮﺑﻮﻃﻪ در ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻣﺮاﺣﻞ اﻧﺠﺎم ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺷﺎﻣﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ،ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي و اﻧﺠﺎم آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎ
  ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ. 0931-19ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن در ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟﻲ)واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان(در ﺳﺎل 
در اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ)رﻃﻮﺑﺖ،ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ،ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﻓﺮار،ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪ و 
)از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ( اﻧﺠﺎم  ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري 6ﺑﻮ،ﺑﺎﻓﺖ،ﻃﻌﻢ( ( و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮرﺳﻲ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ)رﻧﮓ، HP
  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ .ﺷﺪ.
  
  ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري -2-3
اﻧﺠﺎم ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ. ﭘﺲ از ﺗﻮزﻳﻊ ﻧﺮﻣﺎل داده ﻫﺎ ، ﻧﺘﺎﻳﺞ  SSPS71 - ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري داده ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻠﻪ ﺑﺎ ﻧﺮم اﻓﺰار  
ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺶ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎ ﺟﻬﺖ آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري دادهاﻳﻦ آزﻣﻮن
ﺗﺎﺛﻴﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در ﻣﻴﺰان ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  )ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ( و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰان 
ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ و ﺑﺮرﺳﻲ وﺟﻮد ﻳﺎ ﻋﺪم وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار در ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و  ﺣﺴﻲ درﺗﻴﻤﺎرات ﺷﺎﺧﺺﺗﻐﻴﻴﺮ
درﺻﺪ ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺣﺎﺻﻞ از ﻫﺮ ﺷﺎﺧﺺ در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﺑﻪ ﻓﺎﺻﻠﻪ ﻣﺎﻫﺎﻧﻪ)از ﻣﺎه اول ﺗﺎ ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ( از روش  5ﺳﻄﺢ 
دار ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪ از آزﻣﻮن ﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲﻫﺎ در ﻣﻮاردي ﻛﻪ اﺛﺮ ﻛﻠﻲ ﺗﻴﺗﺠﺰﻳﻪ وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻚ ﻃﺮﻓﻪ ﺑﺮاي ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
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ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻴﺰان ﺗﺎزﮔﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ
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    ﻧﺘﺎﻳﺞ-3







  ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ-.  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ﺗﺎزﮔﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ 01ﺟﺪول 
 
  
، در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ، وﻟﻲ  9ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول 
درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ در ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در 











  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ. اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ﺗﺎزﮔﻲ  در ﮔﻮﺷﺖ 4ﻧﻤﻮدار
 ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
 ) درﺻﺪ (
 رﻃﻮﺑﺖ
 ) درﺻﺪ (
 ﭼﺮﺑﻲ





 ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  0/63 ± 41/42  0/41 ± 5/5  0/82 ± 57/5  0/21 ± 2/68
 ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي  0/41 ± 51/1  0/70 ± 2/52  0/53 ± 77/55  0/20 ± 1/10
  NVT
 001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در 
 ﮔﺮم
 ABT HP
 ) ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﺋﻴﺪ(
ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ)ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن در 




 ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺻﻔﺮ  0/10 ± 0/32  0/21 ± 6/86  11/1
 ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺻﻔﺮ  0/10 ± 0/91  0/51 ± 6/34  01/57
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و رﻃﻮﺑﺖ در ﮔﻮﺷـﺖ  ABT(،   NVT، در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﻣﻴﺰان ازت ﻓﺮار )  4و ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 01ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول 
وﻋﻠﺖ آن ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷـﺖ  ﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻮده اﺳﺖ .ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﮔ
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ )ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻳﻚ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﭼﺮب( و ﻏﻨﻲ ﺑﻮدن آن از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع داﻧﺴﺖ. از آﻧﺠﺎﻳﻲ 
ﻛﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻓﻮق اﻟﻌﺎده ﺣﺴﺎس ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻟﺬا وﻓـﻮر آﻧﻬـﺎ در ﮔﻮﺷـﺖ اﻳـﻦ ﻣـﺎﻫﻲ و ﺗﺮﻛﻴـﺐ آن ﺑـﺎ اﻛﺴـﻴﮋن و 
  ﺰان وﺣﻀﻮر ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﺣﺎﺻﻞ از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن  در اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮﮔﺬار اﺳﺖ.اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺳﺮﻳﻊ آن در ﻣﻴ
  
  ﻣﺎه 5 در ﻃﻲ. اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰا ن ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  11ﺟﺪول 
    ﺗﻴﻤﺎر






  زﻣﺎن  3ﺗﻴﻤﺎر




























































  46.61±82.0  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  
  80.61±32.0  82.41±82.0  19.21±93.0
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ﺗﻴﻤﺎر 3 ﺗﻴﻤﺎر 2 ﺗﻴﻤﺎر 1 ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ زﻣﺎن
50.0±54.61 50.0±67.41 1.0±5.31 50.0±60.71 ﻓﺎز 1 ) زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ (
750.0±61.61 750.0±60.41 1.0±1.31 71.0±7.61 ﻓﺎز 2
11.0±60.61 01.0±12.41 620.0±89.21 230.0±65.61 ﻓﺎز 3
750.0±69.51 750.0±31.41 710.0±45.21 80.0±45.61 ﻓﺎز 4
440.0±8.51 750.0±30.41 110.0±44.21 1.0±3.61 ﻓﺎز 5
زن )  ١ ز 
%$ # از 
(&
+ ز  * ز  ٣ ز  ٢ ز 
3.61 45.61 65.61 7.61 60.71 ر ,ه
44.21 45.21 89.21 1.31 5.31 ١ر 
30.41 31.41 12.41 60.41 67.41 ٢ر 
























  وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻚ ﻃﺮﻓﻪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آﻧﺎﻟﻴﺰ. 21ﺟﺪول
  
  giS F  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻣﺮﺑﻌﺎت  درﺟﻪ آزادي  ﻣﺠﻤﻮع ﻣﺮﺑﻌﺎت  ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻐﻴﻴﺮات
  00  69.44  12.0  4  68.0  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
  00  5.96  45.0  4  71.2  1ﺗﻴﻤﺎر 
  00  59.81  52.0  4  10.1  2ﺗﻴﻤﺎر 
  00  27.92  71.0  4  17.0  3ﺗﻴﻤﺎر 
  
  









  در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ. ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ  5ﻧﻤﻮدار 
  .(  – 81 °c) ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي
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ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺴﺖ داﻧﻜﻦ و آﻧﺎﻟﻴﺰ وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻜﻄﺮﻓﻪ ، ﺗﻐﻴﻴﺮات در  و5ﻧﻤﻮدارﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ داده ﻫﺎي آﻣﺎري  
در  59ﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ در ﺳﻄﺢ  3ﺑﺎ  1ﻣﺎه ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻮده ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ داده ﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎر  5درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻞ در ﻃﻮل 
ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﻣﻴﺰان درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﮔﻮﺷﺖ ( و از ﻧﻈﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ و 50.0<Pﺻﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار  ﺑﻮده ) 
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ  ﻧﺘﻴﺠﻪ  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ در
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي 001ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻛﻪ از  در آن ﻫﺎ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي
% از ﮔﻮﺷﺖ ﻫﺮ ﻛﺪام 05ﻛﻪ از ﻧﺴﺒﺖ  3ﺪه ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻧﻴﺰ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮده و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎر اﺳﺘﻔﺎده ﺷ
ﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ در  3ﻋﻠﺖ ﻛﺎﻫﺶ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.
آﻣﻴﻨﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﻫﺮﭼﻘﺪر زﻣﺎن آزاد ﺷﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ، -81ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﺑﺪ ﻣﻴﺰان آزاد ﺷﺪن ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﻧﻴﺰ در ﻃﻮل زﻣﺎن ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺷﺪه و از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﺻﻠﻲ زﻧﺠﻴﺮه ي 
ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺷﺮاﻳﻂ  و ﻣﻲ ﺷﻮد، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺧﺎرج
دﻣﺎﻫﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ )ﺑﺎﻻي ﺻﻔﺮ( ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ و ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ  اﻧﺠﻤﺎد ﻣﻴﮕﺮدد.ﺷﺎﻳﺎن ذﻛﺮ اﺳﺖ اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ در
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﺎﺷﺪ  -81از  ﻛﻤﺘﺮﺑﻴﺸﺘﺮ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻴﮕﺮدد و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻫﺮ ﭼﻘﺪر دﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل 
  ( .1991 ,.la te abihCدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد( اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻤﺘﺮ رخ ﻣﻲ دﻫﺪ ) -53)ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل 
  ﻣﺎه 5در ﻃﻲﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ . اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات  41ﺟﺪول
    ﺗﻴﻤﺎر
  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
  
  1ﺗﻴﻤﺎر 
  
  2ﺗﻴﻤﺎر 
  
  زﻣﺎن  3ﺗﻴﻤﺎر 




























































  22.8±83.0  76.7±3.0  46.7 ± 55.0  42.7±81.0  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
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ﺗﻴﻤﺎر 3 ﺗﻴﻤﺎر 2 ﺗﻴﻤﺎر 1 ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ زﻣﺎن
51.0±33.7 1.0±1.8 32.0±64.8 670.0±15.7 ﻓﺎز 1 ) زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ (
01.0±81.8 71.0±7.7 750.0±61.8 50.0±53.7 ﻓﺎز 2
01.0±1.8 71.0±7.7 11.0±35.7 50.0±52.7 ﻓﺎز 3
750.0±1.8 12.0±54.7 11.0±33.7 2.0±3.7 ﻓﺎز 4
32.0±19.7 51.0±33.7 1.0±1.7 1.0±9.6 ﻓﺎز 5
زن )  ١ ز 
%$ # از 
(&
+ ز  * ز  ٣ ز  ٢ ز 
9.6 3.7 52.7 53.7 15.7 ر ,ه
1.7 33.7 35.7 61.8 64.8 ١ر 
33.7 54.7 7.7 7.7 1.8 ٢ر 






















 وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻚ  ﻃﺮﻓﻪ ﻣﺠﻤﻮع ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آﻧﺎﻟﻴﺰ. 51ﺟﺪول
  giS F  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻣﺮﺑﻌﺎت  درﺟﻪ آزادي  ﻣﺠﻤﻮع ﻣﺮﺑﻌﺎت  ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻐﻴﻴﺮات
  00  75.42  51.0  4  26.0  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
  00  26.52  07.0  4  38.2  1ﺗﻴﻤﺎر 
  200  79.9  62.0  4  70.1  2ﺗﻴﻤﺎر 
  800.0  25.6  51.0  4  16.0  3ﺗﻴﻤﺎر 
  
 . ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ و و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 61ﺟﺪول 
 
  ﻧﮕﻬﺪاريﻣﺪت  ﻃﻮل در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ آن ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ و ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻴﻤﺎر در ﭼﺮﺑﻲ درﺻﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان.   6ﻧﻤﻮدار 
  ( . – 81 °cدﻣﺎي ﺑﺎ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ)  
ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺴﺖ داﻧﻜﻦ و آﻧﺎﻟﻴﺰ  6ﻧﻤﻮدار ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ از داده ﻫﺎي ﺧﺎم و آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري داده ﻫﺎ 
ﻛﺎﻫﺸﻲ  ﺑﻮده ، ﺿﻤﻦ در ﻛﻠﻴﻪ  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺎه  5وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻜﻄﺮﻓﻪ ، ﺗﻐﻴﻴﺮات در درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ در ﻃﻮل 
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درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ  . (0.0<P)  اﺳﺖ در ﺻﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار  ﺑﻮده 59ﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ در ﺳﻄﺢ  3داده ﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ  ا ﻳﻨﻜﻪ
ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮده و اﻳﻦ ﻣﻴﺰان در % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ 001ﻛﻪ ﺣﺎوي  1در ﺗﻴﻤﺎر 
( ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ  3% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻧﻴﺰ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ )ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ﺗﻴﻤﺎر 57ﻛﻪ ﺣﺎوي  2ﺗﻴﻤﺎر 
ز ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﺑﺎﺷﺪ . در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري، ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ اﺗﻔﺎق  اﻓﺘﺎده اﺳﺖ. ﻛﻪ ا
اﻳﺠﺎد ﺑﻠﻮرﻫﺎي ، و دﻻﻳﻞ ﻛﺎﻫﺶ ﭼﺮﺑﻲ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد )اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻳﺎ ﺗﻨﺪ(
ﻳﺦ در ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد  ﻛﻪ  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻗﻄﺮ ذرات، ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺑﺎﻋﺚ آﺳﻴﺐ 
ﻞ ﺑﻠﻮرﻫﺎي ﻳﺦ در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد  ﻧﻪ ﺗﻨﻬﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﭘﺎرﮔﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﺳﻠﻮﻟﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺷﻮد، ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد. ﺗﺸﻜﻴ ﺑﻪ رﺳﺎﻧﺪن
(  از ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﺼﻮل  )pirDﻗﻄﺮات آب ﺑﺼﻮرت زﻣﺎن دﻳﻔﺮاﺳﺖ ﺑﻠﻜﻪ ﺧﺮوج اﻳﻦ ﺑﻠﻮرﻫﺎ در در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد 
درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ   ﻛﻪ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺧﻮد ﻣﻘﺪاري ﭼﺮﺑﻲ و ﻣﻮاد ﻣﺤﻠﻮل دﻳﮕﺮ)ﻣﻮاد ازﺗﻪ و ....( دارﻧﺪ، ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺴﺒﻲ
. اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻳﻜﻲ دﻳﮕﺮ از ﻋﻮاﻣﻞ ﻛﺎﻫﺶ ﭼﺮﺑﻲ  در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺎرﻫﺎ ﻣﻲ ﺷﻮدﻧﻬﺎﻳﻲ در ﺗﻴﻤ
 nergAﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ در ﭘﺎﻳﺎن دروره ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل ﺷﻮد )
 .(1991,. la te
  ﻣﺎه 5 ﻃﻲاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻃﻮﺑﺖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ   .  71 ﺟﺪول
    ﺗﻴﻤﺎر
  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
  
  1ﺗﻴﻤﺎر 
  
  2ﺗﻴﻤﺎر 
  
  زﻣﺎن  3ﺗﻴﻤﺎر 




























































   11.15 ± 30.1  89.15±23.1  2.05±80.1  89.35±90.1  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
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ﺗﻴﻤﺎر 3 ﺗﻴﻤﺎر 2 ﺗﻴﻤﺎر 1 ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ زﻣﺎن
750.0±60.25 71.0±6.84 51.0±64.15 750.0±31.55 ﻓﺎز 1 ) زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ (
750.0±39.15 670.0±13.35 62.0±2.15 85.0±30.55 ﻓﺎز 2
43.0±5.15 750.0±31.15 62.0±8.94 1.0±9.35 ﻓﺎز 3
32.0±36.05 750.0±69.05 750.0±39.94 53.0±34.35 ﻓﺎز 4
04.0±34.94 750.0±67.05 71.0±6.84 94.0±34.25 ﻓﺎز 5
  وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻚ ﻃﺮﻓﻪ ﻣﺠﻤﻮع ر ﻃﻮﺑﺖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آﻧﺎﻟﻴﺰ.  81ﺟﺪول
  giS F  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻣﺮﺑﻌﺎت  آزادي درﺟﻪ  ﻣﺠﻤﻮع ﻣﺮﺑﻌﺎت  ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻐﻴﻴﺮات
  00  36.62  58.3  4  14.51  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
  00  88.201  40.4  4  81.61  1ﺗﻴﻤﺎر 
  00  20.4661  01.6  4  04.42  2ﺗﻴﻤﺎر 
  00  42.25  85.3  4  53.41  3ﺗﻴﻤﺎر 
  









  ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺪت ﻃﻮل در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  ﺑﺎ آن ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ و ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻴﻤﺎر در رﻃﻮﺑﺖ درﺻﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات . ﻣﻴﺰان7ﻧﻤﻮدار 
  ( – 81 °cدﻣﺎي ﺑﺎ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ)  
  
ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺴﺖ داﻧﻜﻦ و آﻧﺎﻟﻴﺰ 7ﻧﻤﻮدار  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ از داده ﻫﺎي ﺧﺎم و آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري داده ﻫﺎ
ﻣﺎه ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻮده ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ داده ﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎر  5وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻜﻄﺮﻓﻪ ، ﺗﻐﻴﻴﺮات در درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﻛﻞ در ﻃﻮل 
(، وﻟﻲ ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺶ در داﺧﻞ ﻫﺮ   50.0<Pدر ﺻﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار  ﺑﻮده )  59ﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ در ﺳﻄﺢ  3ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ 
 3و  2ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي دﻳﮕﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ ) ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ، 1ﻴﻴﺮات در ﺗﻴﻤﺎر ﮔﺮوه ﻣﻴﺘﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﺷﺪت ﺗﻐ
در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﺮ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ و ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻃﻮﺑﺖ در ﻃﻮل ﻣﺪت  ( .
زن )  ١ ز 
%$ # از 
(&
+ ز  * ز  ٣ ز  ٢ ز 
34.25 34.35 9.35 30.55 31.55 ر ,ه
6.84 39.94 8.94 2.15 64.15 ١ر 
67.05 69.05 31.15 13.35 6.84 ٢ر 
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ﻧﮕﻬﺪاري ، ﻣﻌﻤﻮﻻ اﻓﺰاﻳﺶ رﻃﻮﺑﺖ در ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ وﻟﻲ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ 
ﺷﺶ دار ﺑﻮدن ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻫﻴﭽﮕﻮﻧﻪ ﺟﺬب رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻮﺳﻂ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد ﺻﻮرت ﻧﮕﺮﻓﺘﻪ  و ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﭘﻮ
ﻫﻤﺮاه ﺑﻮده اﺳﺖ.ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ  ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺴﺒﻲ ﺑﻠﻜﻪﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻫﻤﺮاه ﻧﺒﻮده و ﻧﻪ ﺗﻨﻬﺎ  دﻟﻴﻞ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻃﻮﺑﺖ
ﻛﻪ  ﺑﺎﺷﺪ ﻴﺒﺎت ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﻧﻮاع ﻧﺸﺎﺳﺘﻪﺑﻪ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه در ﺗﺮﻛ ﻣﺮﺑﻮط ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ
 niassoHﺷﻮد )ﻣﻲ  ﺑﺎﻋﺚ ﺟﺬب رﻃﻮﺑﺖ و ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺴﺒﻲ رﻃﻮﺑﺖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
  (.9991 ,.la te
 ﻣﺎه 5 در ﻃﻲ. اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  02ﺟﺪول
  ﺗﻴﻤﺎر
    
  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
  
  
  1ﺗﻴﻤﺎر 
  
  







































































  8.1±21.0  54.1±82.1  54.3±12.1  45.2±17.0  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  
   
 ٩٤ر
   
 از  ه
 	 و .../  
 
ﺗﻴﻤﺎر 3 ﺗﻴﻤﺎر 2 ﺗﻴﻤﺎر 1 ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ زﻣﺎن
0 0 0 0 ﻓﺎز 1 ) زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ (
0 0 0 0 ﻓﺎز 2
500.0±48.1 500.0±48.1 750.0±31.2 320.0±620.2 ﻓﺎز 3
30.2±750.0 71.0±7.2 290.0±91.2 290.0±91.2 ﻓﺎز 4
750.0±31.2 03.0±57.2 750.0±35.3 750.0±4.3 ﻓﺎز 5
زن )  ١ ز 
%$ # از 
  (&
  + ز   * ز   ٣ ز   ٢ ز 
4.3 91.2 20.2 0 0 ر ,ه
35.3 91.2 31.2 0 0  ١ر 
57.2 7.2 48.1 0 0  ٢ر 



































  giS F
  00  97.6535  06.3  4  24.41  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
  00  06.6382  30.7  4  31.82  1ﺗﻴﻤﺎر 
  00  00.68111  77.61  4  11.76  2ﺗﻴﻤﺎر 
  00  46.20202  69.9  4  68.93  3ﺗﻴﻤﺎر 
  




  ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺪت ﻃﻮل در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  ﺑﺎ آن ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ و ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻴﻤﺎر در ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻣﻴﺰان  . ﺗﻐﻴﻴﺮات  8ﻧﻤﻮدار 
  ( . – 81 °cدﻣﺎي ﺑﺎ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ)  
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ﻣﺎه اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ و از  5روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻃﻮل   8ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ داده ﻫﺎي ﻧﻤﻮدارﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ 
ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ دﻻﻳﻞ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻛﻪ از واﺣﺪﻫﺎي اﺻﻠﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه 
و  درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه 001ﻛﻪ از  1ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻴﺸﻮد ﺑﻮده و اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺗﻴﻤﺎر 
اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در  3/35 ± 750.0 ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  ، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  .(<P50.0درﺻﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ )   59ﺳﻄﺢ 
  ﻣﺎه 5 در ﻃﻲدر ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  NVT. اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات  32ﺟﺪول 
    ﺗﻴﻤﺎر
  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
  
  1ﺗﻴﻤﺎر 
  
  2ﺗﻴﻤﺎر 
  
  زﻣﺎن  3ﺗﻴﻤﺎر 




























































  92.41±63.1  63.41±27.1  94.61±42.3  19.51±96.2  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  
 در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒNVTوارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻚ ﻃﺮﻓﻪ ﻣﺠﻤﻮع   آﻧﺎﻟﻴﺰ .42ﺟﺪول
  giS F  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻣﺮﺑﻌﺎت  درﺟﻪ آزادي  ﻣﺠﻤﻮع ﻣﺮﺑﻌﺎت  ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻐﻴﻴﺮات
  00  07.232  32.01  4  59.04  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
  24.0  60.1  72.9  4  01.73  1ﺗﻴﻤﺎر 
  00  55.8501  43.24  4  63.961  2ﺗﻴﻤﺎر 
  00  39.25  66.42  4  76.89  3ﺗﻴﻤﺎر 
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زن )  ١ ز 
  (%$ # از &
  + ز   * ز   ٣ ز   ٢ ز 
62.02 4.61 30.61 62.41 36.21 ر ,ه
62.22 69.61 67.61 30.41 4.21  ١ر 
77.51 33.51 32.51 31.41 32.11  ٢ر 


































  ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺪت ﻃﻮل در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  ﺑﺎ آن ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ و ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻴﻤﺎر در NVT ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات  .  9ﻧﻤﻮدار 
  ( . – 81 °cدﻣﺎي ﺑﺎ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ)  
  
ﻣﺎه اﻓﺰاﻳﺶ  5( در ﻃﻮل  NVTروﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ازت ﻓﺮار)  52 ولﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ داده ﻫﺎي ﺟﺪ
ج رﮔﺮم ( ﺧﺎ 001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در  91/ 6و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ از ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ از ﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد )  1، ﺗﻴﻤﺎر داﺷﺘﻪ 
اﻳﻦ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن ازت آزاد در اﺛﺮ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ آﻣﻴﻨﻲ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ، ﺷﺪه 
  .(<P 50.0) ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖدرﺻﺪ  59اﻓﺰاﻳﺶ در ﺳﻄﺢ 
  
   
ﺗﻴﻤﺎر 3 ﺗﻴﻤﺎر 2 ﺗﻴﻤﺎر 1 ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ زﻣﺎن
32.0±4.21 750.0±32.11 43.0±4.21 55.1±36.21 ﻓﺎز 1 ) زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ (
52.0±31.31 32.0±31.41 750.0±30.41 03.0±2.41 ﻓﺎز 2
18.0±37.41 02.0±32.51 750.0±7.61 86.0±30.61 ﻓﺎز 3
1.0±4.51 03.0±33.51 51.0±69.61 4.0±4.61 ﻓﺎز 4
11.0±5.51 62.0±77.51 32.0±62.22 72.1±62.02 ﻓﺎز 5
 10 /.ش
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  ﻣﺎه 5 در ﻃﻲدر ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  ABT. اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺗﻐﻴﻴﺮات  62ﺟﺪول 
    ﺗﻴﻤﺎر
  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
  
  
  1ﺗﻴﻤﺎر 
  
  2ﺗﻴﻤﺎر 
  
  زﻣﺎن  3ﺗﻴﻤﺎر 




























































  25.0±33.0  29.0±36.0  11.1±48.0  39.0±77.0  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  
 در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒABT وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻚ ﻃﺮﻓﻪ ﻣﺠﻤﻮع  آﻧﺎﻟﻴﺰ.  72 ﺟﺪول
  giS F  ﻣﺮﺑﻌﺎتﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ   درﺟﻪ آزادي  ﻣﺠﻤﻮع ﻣﺮﺑﻌﺎت  ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻐﻴﻴﺮات
  00  48.8573  04.0  4  06.1  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
  00  59.84482  80.2  4  43.8  1ﺗﻴﻤﺎر 
  00  69.8627  25.2  4  80.01  2ﺗﻴﻤﺎر 
  00  12.7311  04.1  4  16.5  3ﺗﻴﻤﺎر 
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ﺗﻴﻤﺎر 3 ﺗﻴﻤﺎر 2 ﺗﻴﻤﺎر 1 ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ زﻣﺎن
500.0±21.0 500.0±42.0 500.0±52.0 500.0±32.0 ﻓﺎز 1 ) زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ (
110.0±41.0 500.0±72.0 500.0±92.0 40.0±72.0 ﻓﺎز 2
710.0±27.0 250.0±60.1 20.0±11.1 500.0±09.0 ﻓﺎز 3
7500.0±47.0 750.0±32.1 750.0±34.1 500.0±39.0 ﻓﺎز 4
500.0±09.0 750.0±68.1 820.0±84.2 110.0±03.2 ﻓﺎز 5
)  ١ ز 
زن %$ 
  (# از &
  + ز   * ز   ٣ ز   ٢ ز 
3.2 39.0 9.0 72.0 32.0 ر ,ه
84.2 34.1 11.1 92.0 52.0  ١ر 
68.1 32.1 60.1 72.0 42.0  ٢ر 












































  ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺪت ﻃﻮل در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  ﺑﺎ آن ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ و ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻴﻤﺎر در ABT  ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات .   01ﻧﻤﻮدار 
  ( . – 81 °cدﻣﺎي ﺑﺎ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ)  
  
 ﻛﻪ ﻣﻴﺰان  ،ﻣﺎه اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ 5در ﻃﻮل  ABTروﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي 82 ﺟﺪولﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ داده ﻫﺎي 
ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن  2و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ  از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪار ﻛﻪ ﻣﺤﺪوده ﻣﺠﺎز آن  1در  ﺗﻴﻤﺎر  ABT
آﻟﺪﺋﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺧﺎرج ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺸﺪﻳﺪ در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻧﻬﺎﻳﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺣﺎﺻﻞ رادﻳﻜﺎل 
   . (<P 50.0ﺑﻮده اﺳﺖ )درﺻﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار  59اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺳﻄﺢ  ﻫﺎي آزاد در  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﺷﺪ . 
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 -81ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ   ﻣﺎه 5 ﻃﻲ   در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ Hp. اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺗﻐﻴﻴﺮات  92ﺟﺪول 
    ﺗﻴﻤﺎر
  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
  
  
  1ﺗﻴﻤﺎر 
  
  2ﺗﻴﻤﺎر 
  
  زﻣﺎن  3ﺗﻴﻤﺎر 




























































  85.5±62.0  6.5±82.0  35.5±14.0  56.5±42.0  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  
  در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ Hpوارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻚ ﻃﺮﻓﻪ ﻣﺠﻤﻮع  آﻧﺎﻟﻴﺰ.   03ﺟﺪول 
  giS F  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻣﺮﺑﻌﺎت  درﺟﻪ آزادي  ﻣﺠﻤﻮع ﻣﺮﺑﻌﺎت  ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻐﻴﻴﺮات
  00  54.14  91.0  4  67.0  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
  00  33.271  95.0  4  93.2  1ﺗﻴﻤﺎر 
  060  42.3  51.0  4  36.0  2ﺗﻴﻤﺎر 
  00  53.91  12.0  4  38.0  3ﺗﻴﻤﺎر 
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زن )  ١ ز 
%$ # از 
  (&
  + ز   * ز   ٣ ز   ٢ ز 
73.5 5.5 65.5 29.5 29.5 ر ,ه
30.5 61.5 84.5 49.5 20.6  ١ر 
3.5 94.5 6.5 9.5 37.5  ٢ر 
































   ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺪت ﻃﻮل در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  ﺑﺎ آن ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ و ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻴﻤﺎر درHp ﻣﻴﺰان   ﺗﻐﻴﻴﺮات.   11ﻧﻤﻮدار 
  ( . – 81 °cدﻣﺎي ﺑﺎ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ) 
  
ﺿﻤﻦ  ،ﻣﺎه ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ  5در ﻃﻮل  HPروﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي   11 ﻧﻤﻮدارﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ داده ﻫﺎي 
و ﺳﺎﻳﺮ  ﺑﻮده ، وﻟﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻓﺰودن آب ﻟﻴﻤﻮ و رب ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﻲ 1اﻳﻨﻜﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
 Hpﺗﻮان ارزﻳﺎﺑﻲ دﻗﻴﻘﻲ از اﺛﺮات ﻧﺎﺷﻲ از ﻓﺴﺎد در ﻛﺎﻫﺶ  در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻤﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﻓﺰودﻧﻲ 
 2وﻟﻲ در ﺗﻴﻤﺎر (<P50.0ﻣﻌﻨﻲ دار )   3و  1درﺻﺪ  ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ،  59در ﺳﻄﺢ  ﻛﺎﻫﺶاﻳﻦ  ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮد  .
  .(  50.0>Pﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده اﺳﺖ )  
ﺗﻴﻤﺎر 3 ﺗﻴﻤﺎر 2 ﺗﻴﻤﺎر 1 ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ زﻣﺎن
110.0±69.5 94.2±37.5 460.0±20.6 020.0±20.0 ﻓﺎز 1 ) زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ (
12.0±57.5 30.0±09.5 540.0±49.5 500.0±29.5 ﻓﺎز 2
500.0±94.5 290.0±06.5 80.0±84.5 70.0±65.5 ﻓﺎز 3
620.0±84.5 51.0±94.5 50.0±61.5 1.0±5.5 ﻓﺎز 4
680.0±52.5 62.0±3.5 50.0±30.5 780.0±73.5 ﻓﺎز 5
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  ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎه 5 ﻃﻲدر  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺣﺴﻲ  . 23ﺟﺪول
  ( . – 81 °cدﻣﺎي ﺑﺎ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ) 
    ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻴﻤﺎر
  1ﻓﺎز 
  




  4ﻓﺎز 
  
  وﻳﮋﮔﻲ ﺣﺴﻲ  5ﻓﺎز 
  0±0  3±46.2  57.3±59.0  17.3±16.0  07.3±08.0  ﻃﻌﻢ وﻣﺰه
  1±37.1  3±46.2  4±18.0  09.3±38.0  4±17.0  ﺑﻮ
  33.1±03.2  66.1±88.2  3±46.2  54.3±27.0  48.3±76.0  رﻧﮓ
  0±0  33.0±75.0  73.3±47.0  49.3±47.0  87.3±87.0  ﺑﺎﻓﺖ
  
  
  ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري  5. ارزﺷﻴﺎﺑﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  در ﻃﻲ  21ﻧﻤﻮدار 
  ( . – 81 °cدﻣﺎي ﺑﺎ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ) 
  
در ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي ﺑﺎﻓﺖ ورﻧﮓ ﺗﺎ ﻓﺎز ﺳﻮم در ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ   21ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﻤﻮدار 
ﻛﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻋﺪد ﭘﺬﻳﺮش  ( ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ آﻣﺪ5.2ﺑﻪ ﺑﻌﺪ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار از داﻣﻨﻪ ﭘﺬﻳﺮش ) ﺳﻮماﻣﺎ از ﻓﺎز  ﭘﺬﻳﺮش ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪه 
ﺎرم در ﺣﺪ اﻣﺎ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﻮ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻓﺎز ﭼﻬ رﺳﻴﺪ. 4در ﻓﺎز  33.0±75.0و  66.1±88.2ﺑﻪ آن ﻫﺎ 
ﺪه ﭼﻨﻴﻦ ﻣﻲ ﺗﻮان ﻓﺎز ﭘﻨﺠﻢ از داﻣﻨﻪ ﭘﺬﻳﺮش ﺧﺎرج ﺷﺪﻧﺪ.ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش ﺑﻮدﻧﺪ اﻣﺎ در
ﻗﺎﺑﻞ ذﻛﺮ اﺳﺖ داده ﻫﺎي  ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد.   2و ﺗﻴﻤﺎر  3از ﻧﻈﺮ ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﺑﻌﺪ از ﺗﻴﻤﺎر  ﺷﺎﻫﺪﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ  ﺗﻴﻤﺎر 
ﺧﺎم ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﭘﺲ از ﺗﺴﺖ ﻫﻤﮕﻦ ﺳﺎزي و ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻳﺼﻮرت اﻣﺘﻴﺎز داده ﻫﺎ در ﻧﻤﻮدارﻫﺎ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ 
  .. )raB rorrE(ﮔﺮدﻳﺪ
+ ز  * ز  ٣ ز  ٢ ز  ١ ز 
0 3 57.3 17.3 7.3 654 و2
1 3 4 9.3 4 7
33.1 66.1 3 54.3 48.3 ر8
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+ ز  * ز  ٣ ز  ٢ ز  ١ ز 
0 1 57.3 86.3 56.3 654 و2
0 3 44.3 86.3 88.3 7
0 0 66.1 66.3 18.3 ر8









  – 81 °cﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  ﻣﺎه 5ﻲ در ﻃ ﻳﻚ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎر . اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي33 ﺪولﺟ
    ﺗﻴﻤﺎر ﻳﻚ
  1ﻓﺎز 
  
  2ﻓﺎز 
  
  3ﻓﺎز  
  
  4ﻓﺎز 
  
  وﻳﮋﮔﻲ ﺣﺴﻲ  5ﻓﺎز 
  0±0  1±37.1  57.3±59.0  86.3±97.0  56.3±97.0  ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
  0±0  3±46.2  44.3±27.0  86.3±97.0  88.3±36.0  ﺑﻮ
  0±0  0±0  66.1±88.2  66.3±56.0  18.3±37.0  رﻧﮓ













  ( . – 81 °cدﻣﺎي ﺑﺎ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ) ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري  5در ﻃﻲ   1. ارزﺷﻴﺎﺑﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ  ﺗﻴﻤﺎر  31ﻧﻤﻮدار 
  
  ﻛﻴﻠﻜﺎ (% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ 001) 1ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎر ارزﻳﺎﺑﻲ  31ﻧﻤﻮدارﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ 
ﺑﻪ ﺑﻌﺪ از ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش  ﺳﻮم)ﻃﻌﻢ وﻣﺰه،ﺑﻮ، رﻧﮓ و ﺑﺎﻓﺖ( از ﻓﺎز ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺣﺴﻲ  ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ  ﻛﻪ
( ﭘﺎﻳﻴﻦ آﻣﺪه و ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﺧﻮد را از دﺳﺖ داده اﺳﺖ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ در ﺑﺮرﺳﻲ 5.2)اﻣﺘﻴﺎز 
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ 001ز ا ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ( ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ در ﺗﺮﻛﻴﺐ  Hpو  NVT ، ABTﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻓﺴﺎد )
ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻛﻪ ﻳﻚ ﻣﺎﻫﻲ درﻳﺎﻳﻲ رﻳﺰﺟﺜﻪ و ﺳﺮﻳﻊ اﻟﻔﺴﺎد اﺳﺖ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدد ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻋﺪم ﻣﻬﺎرﻛﻨﻨﺪﮔﻲ ﺗﻮﺳﻂ ﻋﻮاﻣﻞ 
 ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻗﺮار ﻣﻴﮕﻴﺮد و ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﺧﻮد را دردﻳﮕﺮ )ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي( 
اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻲ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﻛﻤﺎ اﻳﻨﻜﻪ ﻃﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻛﻤﺘﺮي در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري از دﺳﺖ ﻣﻲ دﻫﺪ،
ﻗﺎﺑﻞ ذﻛﺮ )ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه،ﺑﻮ ،رﻧﮓ و ﺑﺎﻓﺖ ( از ﻓﺎز ﺳﻮم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ از ﻧﻈﺮ ارزﻳﺎﺑﻲ ، ذاﺋﻘﻪ ﭘﺴﻨﺪي ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ .  
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ﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻳﺼﻮرت اﻣﺘﻴﺎز داده ﻫﺎ در اﺳﺖ داده ﻫﺎي ﺧﺎم ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﭘﺲ از ﺗﺴﺖ ﻫﻤﮕﻦ ﺳﺎزي و ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ اﻧﺤ
  .. )raB rorrE(ﻧﻤﻮدارﻫﺎ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ
  .
  – 81 °cﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  ﻣﺎه 5 ﻲ در ﻃ 2ﺗﻴﻤﺎر اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺣﺴﻲ  . 43ﺟﺪول 
    2ﺗﻴﻤﺎر 
  1ﻓﺎز 
  
  2ﻓﺎز 
  
  3ﻓﺎز  
  
  4ﻓﺎز 
  
  وﻳﮋﮔﻲ ﺣﺴﻲ  5ﻓﺎز 
  0±0  3±46.2  4±1  67.3±27.0  57.3±66.0  ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
  75.1±03.2  52.3±12.2  4±1  4±48.0  1.4±57.0  ﺑﻮ
  1±57.1  66.1±88.2  3±46.2  54.3±57.0  29.3±76.0  رﻧﮓ
  1±37.1  66.1±88.2  83.3±21.1  4±87.0  18.3±46.0  ﺑﺎﻓﺖ
  
  
  ( – 81 °cدﻣﺎي ﺑﺎ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ) ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري  5در ﻃﻲ   2. ارزﺷﻴﺎﺑﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ  ﺗﻴﻤﺎر  41ﻧﻤﻮدار  
 
ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي ﻃﻌﻢ وﻣﺰه و ﺑﻮ ﺗﺎ ﻓﺎز ﺳﻮم در ﺣﺪ   2در ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎر  43ﺟﺪولﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ 
( ﭘﺎﻳﻴﻦ 5.2اﻣﺎ از ﻓﺎز ﭼﻬﺎرم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار از داﻣﻨﻪ ﭘﺬﻳﺮش )  4±1ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪه ﻛﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻋﺪد ﭘﺬﻳﺮش آن ﻫﺎ 
ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﻮ ﺗﺎ رﺳﻴﺪﻧﺪ، اﻣﺎ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي در ﻓﺎز ﭘﻨﺠﻢ  1±57.1در ﻓﺎر ﭼﻬﺎرم و  66.1±88.2ﺗﺮ آﻣﺪه و ﺑﻪ ﻋﺪد 
+ ز  * ز  ٣ ز  ٢ ز  ١ ز 
0 3 4 67.3 57.3 654 و2
75.1 52.3 4 4 1.4 7
1 66.1 3 4.3 29.3 ر8
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ﭘﺎﻳﺎن ﻓﺎز ﭼﻬﺎرم در ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش ﺑﻮدﻧﺪ اﻣﺎ از ﻓﺎز ﭘﻨﺠﻢ از داﻣﻨﻪ ﭘﺬﻳﺮش ﺧﺎرج ﺷﺪﻧﺪ.ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ داراي ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز   3از ﻧﻈﺮ ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﺑﻌﺪ از ﺗﻴﻤﺎر  2آﻣﺪه ﭼﻨﻴﻦ ﻣﻲ ﺗﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ  ﺗﻴﻤﺎر 
.ﻗﺎﺑﻞ ذﻛﺮ اﺳﺖ داده ﻫﺎي ﺧﺎم ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﭘﺲ از ﺗﺴﺖ ﻫﻤﮕﻦ ﺳﺎزي و ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
  . (  )raB rorrEﻳﺼﻮرت اﻣﺘﻴﺎز داده ﻫﺎ در ﻧﻤﻮدارﻫﺎ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ
  
  – 81 °cﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  ﻣﺎه 5در ﻃﻲ   3. اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺣﺴﻲ  ﺗﻴﻤﺎر  53ﺟﺪول
    3ﺗﻴﻤﺎر 
  1ﻓﺎز 
  




  4ﻓﺎز 
  
  وﻳﮋﮔﻲ ﺣﺴﻲ  5ﻓﺎز 
  1±37.1  5.3±83.2  57.4±5.0  72.4±87.0  28.3±88.0  ﻃﻌﻢ وﻣﺰه
  2±03.2  4±1  33.4±18.0  32.4±39.0  21.4±49.0  ﺑﻮ
  66.1±88.2  33.3±88.2  38.3±57.0  38.3±38.0  30.4±29.0  رﻧﮓ
  66.1±88.2  66.1±88.2  4±18.0  3.4±28.0  65.4±49.0  ﺑﺎﻓﺖ
  
  
  ( . – 81 °cدﻣﺎي ﺑﺎ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ) ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري  5در ﻃﻲ  3. ارزﺷﻴﺎﺑﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ  ﺗﻴﻤﺎر  51ﻧﻤﻮدار 
  
+ ز  * ز  ٣ ز  ٢ ز  ١ ز 
1 5.3 57.4 72.4 28.3 654 و2
2 4 33.4 32.4 21.4 7
66.1 33.3 38.3 38.3 30.4 ر8
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درﺟﻪ   -81 ﻣﺎه  ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  5در ﻃﻲ  3و ﺑﺮرﺳﻲ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎر  51ﻧﻤﻮدارﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ 
ﺗﺎ ﻓﺎز ﭼﻬﺎرم از ﺣﺪ ﭘﺬﻳﺮش و درﺟﻪ ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﺑﺎﻻ ﺑﺮ ﺧﻮردار ﺑﻮدﻧﺪ  و رﻧﮓ ﺑﻮ ،ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه   ﻫﺎيﻓﺎﻛﺘﻮر ،ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد
در ﻓﺎز  3. ﻟﺬا اﻳﻦ ﭼﻨﻴﻦ ﻣﻲ ﺗﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﮔﺮدﻳﺪﺑﺎﻓﺖ از ﻓﺎز ﭼﻬﺎرم از ﺣﺪ ﭘﺬﻳﺮش ﺧﺎرج  و ﻓﺎﻛﺘﻮر
ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن ،ﺑﺎﺷﺪاول ﺗﺎ ﻓﺎز ﭼﻬﺎرم از ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎزات ﺣﺴﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده و داراي  ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﻣﻲ 
ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﮔﻮﺷﺖ ﻳﻚ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ درﻳﺎﻳﻲ)ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺧﺰري( و ﻳﻚ ﮔﻮﻧﻪ ﭘﺮورﺷﻲ )ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه 
اي ( ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻋﻠﻴﺮﻏﻢ ﻓﺴﺎد ﭘﺬﻳﺮي ﺑﺎﻻ ﻫﻨﮕﺎﻣﻲ ﻛﻪ ﺑﺼﻮرت ﺗﺎزه ﺻﻴﺪ و ﻓﺮآوري ﮔﺮدد و ﺑﺎ 
ﺪاري ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ را در ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري اﻳﺠﺎد ﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﺮدد، ﭘﺎﻳﻣﺎﻫﻴﺎﻧﺷﻦ  ﮔﻮﺷﺖ رو
از ﻧﻈﺮ ﻛﻠﻴﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ  3اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺘﻪ و ﺗﻴﻤﺎر  ﻛﻪ . ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
ﻧﻴﺰ  داراي اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻻﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮده و در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻓﺎزﻫﺎ رﻧﺞ اﺳﺘﺎﻧﺪار )ﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد( 
ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺣﻔﻆ ﮔﺮدﻳﺪه  اﺳﺖ.ﻗﺎﺑﻞ ذﻛﺮ اﺳﺖ داده ﻫﺎي ﺧﺎم ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﭘﺲ از ﺗﺴﺖ ﻫﻤﮕﻦ ﺳﺎزي و ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي 
  . (  )raB rorrEﻣﺤﺎﺳﺒﻪ اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻳﺼﻮرت اﻣﺘﻴﺎز داده ﻫﺎ در ﻧﻤﻮدارﻫﺎ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ
  
  
 3،ﺗﻴﻤﺎر2،ﺗﻴﻤﺎر1در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ،ﺗﻴﻤﺎر41cﻣﻘﺎﻳﺴﻪ 61ﻧﻤﻮدار
  
در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻴﺘﻮان 0:41cدر ﺑﺮرﺳﻲ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع  61ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﻤﻮدار 
ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي( ﺑﺎ 001ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﻤﻮد ﻛﻪ ﭘﺎﻳﺪاري اﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد، ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎرﺷﺎﻫﺪ )
ﻧﻈﺮ ارزش ﺗﻐﺪﻳﻪ ي در ﺑﻬﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮده اﺳﺖ ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ از  5در ﻓﺎز  36.6در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ و  92.6ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
% 05% ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي 05) 3ﺑﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه ﺣﺘﻲ از ﻧﻈﺮ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع در ﺗﻴﻤﺎر 
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  3،ﺗﻴﻤﺎر2،ﺗﻴﻤﺎر1در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ،ﺗﻴﻤﺎر0:61cﻣﻘﺎﻳﺴﻪ 71ﻧﻤﻮدار
 
ﭘﺎﻳﺪاري ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮﺑﻲ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻃﻲ  0:61cاﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع  71ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﻤﻮدار 
درﺻﺪ از ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر  001در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻛﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت  5ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد داﺷﺘﻪ ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺗﺎ ﻓﺎز 
در ﻓﺎز  3ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺧﻮﺑﻲ ﻧﻴﺰ ﻓﺮاﻫﻢ ﻛﺮده اﺳﺖ ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ در ﺗﻴﻤﺎر  2.22ﻧﻘﺮﻫﺎي اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮده ﺑﻮد ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
از ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺑﺎﻻﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي ﻧﻬﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪ  92.91ﺎﻧﮕﻴﻦ ﺑﺎ ﻣﻴ 5











 3،ﺗﻴﻤﺎر2،ﺗﻴﻤﺎر1در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ،ﺗﻴﻤﺎر1:61cﻣﻘﺎﻳﺴﻪ  81ﻧﻤﻮدار
  
ﺑﺎ  3در ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ در ﺗﻴﻤﺎر 3ﺗﻴﻤﺎر 1:61cﺑﺮاي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع  81ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﻤﻮدار
ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮده واز ﻧﻈﺮ ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ ي ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ در ﺗﻴﻤﺎر  83.11ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
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  3،ﺗﻴﻤﺎر2،ﺗﻴﻤﺎر1در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ،ﺗﻴﻤﺎر0:71cﻣﻘﺎﻳﺴﻪ  91ﻧﻤﻮدار
  
و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ ﻣﻴﻨﮕﻴﻦ  94.1ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  2در دو ﺗﻴﻤﺎر ،ﺗﻴﻤﺎر  0:71cﺑﺮاي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع  91ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻤﻮدار
ﻣﻘﺪار اﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺑﺎﻻﺗﺮ از دو ﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻛﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻓﺮاواﻧﻲ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب  82.1
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و ﻫﻢ در  4.4در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻫﻢ در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  0:81cﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع  02ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﻤﻮدار 
ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ ﺑﻮده اﺳﺖ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ، در  8.3ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻧﮕﻬﺪاري(ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  5ﻓﺎز 
   ﭘﺎﻳﺪاري و ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي آن ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 85.3ﻦ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴ 3ﺗﻴﻤﺎر 
 
 
 3،ﺗﻴﻤﺎر2،ﺗﻴﻤﺎر1در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ،ﺗﻴﻤﺎر1:81cﻣﻘﺎﻳﺴﻪ 12ﻧﻤﻮدار
  
از ﻧﻈﺮ ﭘﺎﻳﺪاري و ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺴﻴﻠﺮ  3در ﺗﻴﻤﺎر 1:81cﺑﺮاي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع  12ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﻤﻮدار
 5و در ﻓﺎز  16.92اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺧﻮب ﺣﻔﻆ ﮔﺮدﻳﻴﺪه اﺳﺖ ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ ﺑﺮاي اﻳﻦ 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪه و در ﻋﻮض در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي   38.92ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
ﻴﺎن ﮔﺮدﻳﺪه ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﺤﻠﻴﻞ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ و آب ﺷﻴﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي  ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻛﻤﺘﺮ از ﻣﺎﻫ
   آب ﺷﻮر و ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎﻳﻲ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.
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در ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻧﮕﻬﺪاري  91.6ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  1در ﺗﻴﻤﺎر  2:81cﺑﺮاي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 22ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻤﻮدار  
ﻛﻤﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ   01.5از ﻧﻈﺮ ﭘﺎﻳﺪاري و ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
   % ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺮﺑﻮط ﮔﺮدد.001ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ دﻟﻴﻞ آن ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده 
 
 
 3،ﺗﻴﻤﺎر2،ﺗﻴﻤﺎر1ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ،ﺗﻴﻤﺎردر 3:81cﻣﻘﺎﻳﺴﻪ  32ﻧﻤﻮدار
 
ﺑﺎ  3و در ﺗﻴﻤﺎر 35.2ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  1درﺗﻴﻤﺎر 3:81cﺑﺮاي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع  32ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﻤﻮدار  
در ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻛﻤﺘﺮ از ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي  90.2ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮده اﺳﺖ و در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  81.2ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
دﻳﮕﺮ ﺑﻮده و ﻣﻴﺘﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻛﻪ از درﺻﺪ ﺑﺎﻻي از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه داراي 
  اﻳﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ارزش ﻏﺬ
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% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي 001در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻛﻪ از   0:02cﺑﺮاي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع  42 ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﻤﻮدار 
ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ ﺑﻮده اﺳﺖ.ﺿﻤﻦ  17.0ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  5و در ﻓﺎز  32.1اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه، در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
ﺳﺎﻳﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮ از  17.0ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  5و در ﻓﺎز  78.0در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  2اﻳﻨﻜﻪ در ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ در ﺗﻴﻤﺎر 
 ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن ﻓﺮاواﻧﻲ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
 
 
 3،ﺗﻴﻤﺎر2،ﺗﻴﻤﺎر1در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ،ﺗﻴﻤﺎر 1:02cﻣﻘﺎﻳﺴﻪ52ﻧﻤﻮدار
ودر ﻓﺎز  92.1در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  3در ﺗﻴﻤﺎر 1:02cﺑﺮاي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 52 ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﻤﻮدار 
از ﻧﻈﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮده ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي ﻛﻠﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از ﻧﻈﺮ اﻳﻦ  36.1ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  5
   .اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻬﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪه اﻧﺪ
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 18.0در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ و  71.1ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  3در ﺗﻴﻤﺎر 4:02cﺑﺮاي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 62 ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﻤﻮدار 
ﻣﺸﺎﻫﺪه   62.0ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  5ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ را داﺷﺘﻪ و ر ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار و در ﻓﺎز  5در ﻓﺎز 
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﻣﻲ  ﮔﺮدﻳﺪه ﻛﻪ اﻳﻦ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﻮدن ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در ﮔﻮﺷﺖ
   ﺑﺎﺷﺪ.
 
 
 3،ﺗﻴﻤﺎر2،ﺗﻴﻤﺎر1در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ،ﺗﻴﻤﺎر 5:02cﻣﻘﺎﻳﺴﻪ 72ﻧﻤﻮدار
 
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي 5:02cﺑﺮاي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 72 ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﻤﻮدار  
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار را  29.2ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  5و در ﻓﺎز  43.5، ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  3اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ در ﺗﻴﻤﺎر
ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ  96.1ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  5داﺷﺘﻪ و از ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻻي ﺑﺮﺧﻮردار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در ﻓﺎز 
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ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ) ﺧﺎم (ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻓﺮم 
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي 30.0±81.902.0±47.5
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ 80.0±53.851.0±4.5
ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در 6:22cﺑﺮاي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 82 ﺑﺎﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻤﻮدار 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي ﻛﻠﻲ  50.5ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  3و ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر  40.2ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  5ﻓﺎز 
  در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻣﻘﺪار اﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ 
  
   (gol rg / ufc. ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ و ﻛﻠﻲ ﻓﺮم )     63ﺟﺪول 
  در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺧﺎم




. ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ) ﺗﻮﺗﺎل ﻛﺎﻧﺖ   ( و ﻛﻠﻲ ﻓﺮم در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و 92ﻧﻤﻮدار 
  ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻗﻴﻞ از ﻋﻤﻞ آوري ) ﺧﺎم (
 
( ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ  92( و ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي )ﻧﻤﻮدار 63ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ داده ﻫﺎ ) ﺟﺪول 
اﻧﺪازه  rg / ufc golﺑﺮﺣﺴﺐ ﺷﻤﺎرش   8/53±80.0و  9/81±30.0ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻛﻴﻠﻜﺎ  ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
ﻧﻘﺮه اي ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ، ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺷﻤﺎرش ﮔﻴﺮي ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻛﻤﺘﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر 
ﺑﻮده ﻛﻪ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ  5/4±51.0و   5/47 ± 0/02ﻛﻠﻴﻔﺮم ﺑﺮاي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺗﺮﺗﻴﺐ
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زﻣﺎن ﺗﻴﻤﺎر 1 ) ﺷﺎﻫﺪ (ﺗﻴﻤﺎر 2 ) ﻛﻴﻠﻜﺎ (ﺗﻴﻤﺎر 3 ) 57 + 52 درﺻﺪ (ﺗﻴﻤﺎر 4 ) 05 + 05 درﺻﺪ (
ﻓﺎز ﺻﻔﺮ 58.67.658.67.6
ﭘﺲ از ﻳﻜﻤﺎه 56.61.52.654.6
ﭘﺲ از دو ﻣﺎه 75.66.492.542.6
ﭘﺲ از ﺳﻪ ﻣﺎه 74.63.442.591.5
ﭘﺲ از ﭼﻬﺎر ﻣﺎه 97.52.450.542.5
ﭘﺲ از ﭘﻨﺞ ﻣﺎه 55.451.490.451.5
ﭘﺲ از ﺷﺶ ﻣﺎه 53.450.45.450.4
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 30.1±98.539.0±27.449.0±13.539.0±75.5
ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ آب ﺷﻴﺮﻳﻦ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﻛﻠﻴﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ در رﻧﺞ 
و ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻔﺮم  11/51(ﺑﺮاي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم tnuoc latoTاﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده ، ﭼﻮن ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ) 
  ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ .  rg / ufc golﺑﺮ ﺣﺴﺐ  5/99
 
( در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ  rg / ufc golﺗﻮﺗﺎل ﻛﺎﻧﺖ )  –ﻴﺮات ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ . ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻐﻴ 73ﺟﺪول 
  ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد
  
    
  ﺗﺠﺰﻳﻪ وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻚ ﻃﺮﻓﻪ ﻣﺠﻤﻮع ﺷﻤﺎرش ﺗﻮﺗﺎل ﻛﺎﻧﺖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ .83ﺟﺪول 
 giS F ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻣﺮﺑﻌﺎت درﺟﻪ آزادي ﻣﺠﻤﻮع ﻣﺮﺑﻌﺎت ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻐﻴﻴﺮات
 000 72/93 2/61 6 21/79 ﺷﺎﻫﺪ – 1ﺗﻴﻤﺎر
 000 59/11 1/97 6 01/95 2ﺗﻴﻤﺎر 
 000 071/16 1/23 6 7/19 3ﺗﻴﻤﺎر 
 000 762/56 2/73 6 41/42 4ﺗﻴﻤﺎر 
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ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ (ﺗﻮﺗﺎل ﻛﺎﻧﺖ ) ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ 
(در%  ٠++  ٠+)  *ر 
(در%  +٢+  +٧)  ٣ر 
( )  ٢ر 








. ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ) ﺗﻮﺗﺎل ﻛﺎﻧﺖ ( در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ و  03ﻧﻤﻮدار 
  ﻣﺎه 6ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ ﻣﺪت 
  
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻌﺪاد ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ) ﺗﻮﺗﺎل ﻛﺎﻧﺖ (  03و ﻧﻤﻮدار  83,  73ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ از ﺟﺪاول 
و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﻌﺪاد ﺷﻤﺎرش ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ  4/27± 0/39ﺑﺎ ﺻﺪ در ﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 2ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
و در ﺑﻴﻦ دو ﺗﻴﻤﺎر ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ,  5/98 ± 1/30ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ) ﺻﺪ در ﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ( ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي ( ﺑﻮده و  52درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎ و  57ﺘﺮﻳﻦ ﺗﻌﺪاد ﺷﻤﺎرش ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻪ ) ﻛﻤ
,  ( ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ01/18 rg / ufcgolداده ﻫﺎ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد )
ﺎن داد ﻛﻪ ﻣﺠﻤﻮع ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ داده ﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده ﻧﻴﺰ ﻧﺸ  yekuTﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ آﻧﺎﻟﻴﺰ وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻜﻄﺮﻓﻪ ﺑﺎ اﻧﺠﺎم ﺗﺴﺖ 
   0 <P 0/ 50اﺳﺖ
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زﻣﺎن ﺗﻴﻤﺎر 1 ) ﺷﺎﻫﺪ (ﺗﻴﻤﺎر 2 ) ﻛﻴﻠﻜﺎ (ﺗﻴﻤﺎر 3 ) 57 + 52 درﺻﺪ (ﺗﻴﻤﺎر 4 ) 05 + 05 درﺻﺪ (
ﻓﺎز ﺻﻔﺮ cncncncn
ﭘﺲ از ﻳﻜﻤﺎه cncncncn
ﭘﺲ از دو ﻣﺎه cncncncn
ﭘﺲ از ﺳﻪ ﻣﺎه cncncncn
ﭘﺲ از ﭼﻬﺎر ﻣﺎه cncncncn
ﭘﺲ از ﭘﻨﺞ ﻣﺎه cncncncn
ﭘﺲ از ﺷﺶ ﻣﺎه cncncncn
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ cncncncn
زﻣﺎن ﺗﻴﻤﺎر 1 ) ﺷﺎﻫﺪ (ﺗﻴﻤﺎر 2 ) ﻛﻴﻠﻜﺎ (ﺗﻴﻤﺎر 3 ) 57 + 52 درﺻﺪ (ﺗﻴﻤﺎر 4 ) 05 + 05 درﺻﺪ (
 ز %$ cncncncn
# از ,B cncncncn
  . ﺷﻤﺎرش ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻔﺮم در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 93ﺟﺪول 
  
  
 081ﻧﺸﺎن داد ، ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ در ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮ و در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﺮخ ﻛﻦ , دﻣﺎ در ﻓﺮاﻳﺮ ﺗﺎ  93ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول 
( ﺑﺎﻋﺚ   - 81º cدرﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﺎﻻ ﻣﻴﺮود و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﺑﻮدن ﻓﻀﺎ , ﭘﺮﺳﻨﻞ و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد )
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ , ﻫﻴﭽﮕﻮﻧﻪ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻓﺮاﻫﻢ ﻛﺮدن ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ ﺑﺎ اﻣﻨﻴﺖ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻻ ﺷﺪه و در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري 
  ﻓﺮﻣﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪه اﺳﺖ . 
  
  . ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺑﻴﻬﻮازي در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ  04ﺟﺪول 
  و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
 
, ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي  ﺑﻴﻬﻮازي در اﺑﺘﺪا و اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در دﻣﺎي  04ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول 
  اﻧﺠﻤﺎد ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺑﻴﻬﻮازي ﮔﺰارش ﻧﮕﺮدﻳﺪه اﺳﺖ .
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ﺗﻴﻤﺎر 1 ) ﺷﺎﻫﺪ (ﺗﻴﻤﺎر 2 ) ﻛﻴﻠﻜﺎ (ﺗﻴﻤﺎر 3 ) 57 + 52 درﺻﺪ (ﺗﻴﻤﺎر 4 ) 05 + 05 درﺻﺪ (
 ز %$cncncncn
# از ,B 74.355.21.35.2
زﻣﺎن ﺗﻴﻤﺎر 1 ) ﺷﺎﻫﺪ (ﺗﻴﻤﺎر 2 ) ﻛﻴﻠﻜﺎ (ﺗﻴﻤﺎر 3 ) 57 + 52 درﺻﺪ (ﺗﻴﻤﺎر 4 ) 05 + 05 درﺻﺪ (
ﻓﺎز ﺻﻔﺮ 4.399.27.23.2



















 ٠++  ٠+)  *ر 
(در% 
 +٢+  +٧)  ٣ر 
(در% 








ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ  
 ز %$
# از ,B 
( در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ و ﭘﺲ از ﺷﺶ ﻣﺎه  rg/ ufc gol. ﺷﻤﺎرش ﺗﻌﺪاد ﻛﭙﻚ )  14ﺟﺪول 
  ﻧﮕﻬﺪاري در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎدو ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
  
. ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺷﻤﺎرش ﺗﻌﺪادﻛﭙﻚ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر  13ﻧﻤﻮدار 
  ﻣﺎه 6ﺷﺎﻫﺪ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ ﻣﺪت 
  
) ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ( ﺷﻤﺎرش ﮔﺮدﻳﺪه و  4ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ در ﺗﻴﻤﺎر   13و ﻧﻤﻮدار  14ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺷﻤﺎرش ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ) ﺻﺪ در ﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ( ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ , ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ داده ﻫﺎي 
  ( ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ .  rg / ufc gol 6/  09ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در رﻧﺞ ﭘﺎﺋﻴﻨﺘﺮ از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ) 
  
. ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ 24ﺟﺪول 
  و ﭘﺲ از ﺷﺶ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد
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زﻣﺎن ﺗﻴﻤﺎر 1 ) ﺷﺎﻫﺪ (ﺗﻴﻤﺎر 2 ) ﻛﻴﻠﻜﺎ (ﺗﻴﻤﺎر 3 ) 57 + 52 درﺻﺪ (ﺗﻴﻤﺎر 4 ) 05 + 05 درﺻﺪ (
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. ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر  23ﻧﻤﻮدار
  ﺷﺎﻫﺪ از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ و ﭘﺲ از ﺷﺶ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد
 4در ﺷﻤﺎرش ﺗﻌﺪاد اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺷﻤﺎرش ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر  23و ﻧﻤﻮدار 34,  24ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪاول 
) ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ( وﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ , ﺿﻤﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﻃﻮل زﻣﺎن اﻳﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺗﺎ 
ﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﺣﻔﻆ ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ , آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري داده ﻫﺎ در دو ﮔﺮوه ) ﻓﺎز ﺻﻔﺮ و ﻓﺎز ﭘﺎﻳﺎن دوره ( ﺑ
  .  50.0<Pاﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ و ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ  tset – Tﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از 
  . ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻴﻔﺮم  ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ  44ﺟﺪول 
 و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
 
, ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻴﻔﺮم ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ در اﺑﺘﺪا و اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد  44ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول 
  ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺷﻤﺎرش ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﮔﺰارش ﻧﮕﺮدﻳﺪه اﺳﺖ .
 giS F درﺟﻪ آزادي ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻐﻴﻴﺮات
 0/300 3/02 2 ﺷﺎﻫﺪ - 1ﺗﻴﻤﺎر
 0/500 2/04 2 2ﺗﻴﻤﺎر 
 0/700 7/41 2 3ﺗﻴﻤﺎر 
 0/500 1/77 2 4ﺗﻴﻤﺎر 
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 ﺑﺤﺚ-4
  ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ارزش ﻏﺬاﻳﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮرﺳﻲ-4-1
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻪ ﺳﺒﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﺧﺎﻧﻮارﻫﺎ و اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﻬﻢ ﻣﺼﺮﻓﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ارزش ﺑﺎﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻫﺪف ﭘﺮوژه ﻛﻪ وارد ﻧﻤﻮدن 
ﻛﻴﻠﻜﺎ )ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ( و ﻧﻴﺰ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮل ﺟﺪﻳﺪ ﺑﺎ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺣﺴﻲ  وﺑﺎﻓﺘﻲ ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ، ﻟﺬا ﭘﻴﺮاﻣﻮن ﺑﺮرﺳﻲ 
 ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ آزﻣﺎﻳﺸﺎﺗﻲ در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آن ﺑﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ:
-4(، ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ ﭼﺮب )%≤2ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﺎﻗﺪ ﭼﺮﺑﻲ )% :ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﮔﺮوه ﭼﻬﺎر ﺑﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺤﺘﻮي ﻧﻈﺮ از ﻣﺎﻫﻴﺎن
(. در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ≥8( و ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮﭼﺮب  )%4-8(،ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺘﻮﺳﻂ )%2
  ﻣﺘﻮﺳﻂ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ.درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ و ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺟﺰء ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ  6/5ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ )در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ( 
( ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ را ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 902)  hedazfieSو  ibelatoM( و 0102و ﻫﻤﻜﺎران ) inatseriP
درﺻﺪ ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ.ﭘﻴﺮﺳﺘﺎﻧﻲ و ﻫﻤﻜﺎران اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ را ﺟﺰء ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮﭼﺮب ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﻧﻤﻮدﻧﺪ  4درﺻﺪ و  01/2
ﺗﻔﺎوت در ﻣﻜﺎن و ﻓﺼﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري، ﺷﺮاﻳﻂ ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ، ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺤﻴﻄﻲ ، ﻛﻪ ﻋﻠﺖ اﻳﻦ اﺧﺘﻼف را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ 
  اﻧﺪازه و ﺳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺴﺒﺖ داد.
ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺤﺘﻮاي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ از ﻧﻘﻄﻪ ﻧﻈﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻴﭽﻪ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻬﻢ اﺳﺖ. ﻛﻢ ﺑﻮدن ﻣﺤﺘﻮاي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در 
ﻫﺪ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺒﺐ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻋﻀﻠﻪ در ﺧﻼل ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ آب ﺑﻴﺸﺘﺮي از دﺳﺖ د
(. ﻣﺤﺘﻮاي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي 3991 ,.la te nosrednA ﭘﺨﺘﻪ و ﻓﺮآوري ﺷﺪه ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ) 
ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. ﻣﻴﺰان  hedazfieS و  ibelatoMدرﺻﺪ ﺑﻮد ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  41/42ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ 
( ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در 9002و ﻫﻤﻜﺎران )hedazfieS درﺻﺪ ﺑﻮد.  2/68ﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜ
  درﺻﺪ ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ. 2/78و  3/3ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ را ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
  
  و ارزش ﻏﺬاﻳﻲ در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮر   ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ -4-2  
Cﻧﻘﺮه اي ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ)
  (-81O
ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﭘﺎﻳﻪ در ﺑﺤﺚ ﻫﺎي اوﻟﻴﻪ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار  3در ﺑﺮرﺳﻲ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ آﺑﺰﻳﺎن و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن 
ﮔﺮﻓﺘﻪ و اﻳﻦ ﺳﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﺎ اﻧﺪاره ﮔﻴﺮي درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻞ ، ﭼﺮﺑﻲ و رﻃﻮﺑﺖ ﻣﺒﻨﺎ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ و ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺗﺤﻠﻴﻞ 
ﻫﺮ ﻛﺪام از آﻧﻬﺎ ﻧﻈﻴﺮ درﺟﻪ ﺣﺮارت ، اﻧﺠﻤﺎد و ﻧﻮع  ﻫﺮ ﻛﺪام ﺑﻄﻮر ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺘﻐﻴﻴﺮﻫﺎي ﺗﺎﺛﻴﺮ ﮔﺬار ﺑﺮ
ﻓﺮآوري ، ﻛﻪ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ از دو ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ 
ﻣﺎه ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ  5ﺧﻮاص ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﺘﻮان ﺑﻪ داد ه ﻫﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ﻳﻚ ﮔﻮﻧﻪ درﻳﺎﻳﻲ )  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ( و ﻳﻚ ﮔﻮﻧﻪ ﭘﺮورﺷﻲ )  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﺑﻮده و ﻣﻴ
ﻧﻘﺮه اي ( در اﻓﺰاﻳﺶ و ﻳﺎ ﻛﺎﻫﺶ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ در ﻃﻮل زﻣﺎن اﺷﺎره ﻛﺮد. ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ارش ﻏﺬاي در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن 
  ﻳﻦ ، ﭘﺮورﺷﻲ و درﻳﺎﻳﻲ ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ . ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ، ﻓﺼﻞ ﺻﻴﺪ ، ﺗﻐﺪﻳﻪ ، ﺳﻦ و در ﻣﺎﻫﻴﺎن آﺑﻬﺎي ﺷﻮر ، ﺷﻴﺮ
 / %ارش #"!




درﺻﺪ ﺑﻮده ﻛﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع ﺗﻐﺬﻳﻪ ، دوره ﺗﺨﻢ رﻳﺰي  02ﺗﺎ  61ﻣﻴﺰان درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻣﺎﻫﻲ ﺣﺪود 
داﺷﺘﻪ و در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري از ﻧﻈﺮ ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ در ﻣﺎﻫﻴﺎن آب ﺷﻮر و ﺷﻴﺮﻳﻦ  
ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ) رﺿﻮي  5/5 – 4/5ﺑﻴﻦ  HPﺸﺪه اﺳﺖ . ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﻧﻘﻄﻪ اﻳﺰواﻟﻜﺘﺮﻳﻚ در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧ
  (.   3731ﺷﻴﺮازي ، 
ﻣﺎه  5، ﺗﻐﻴﻴﺮات در درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻞ در ﻃﻮل 5و ﻧﻤﻮدار 31و  21، 11ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ داده ﻫﺎي آﻣﺎري ﺟﺪول 
( و از 50.0<Pدر ﺻﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار  ﺑﻮده )  59ﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ در ﺳﻄﺢ  3ﺑﺎ  1ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻮده ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ داده ﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎر 
ﻧﻈﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ و ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﻣﻴﺰان درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ 
ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در آن ﻫﺎ   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ درﺑﻴﺸﺘﺮ از ﮔﻮﺷﺖ 
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 001ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻛﻪ از 
ام اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺳﺎﻳﺮ % از ﮔﻮﺷﺖ ﻫﺮ ﻛﺪ05ﻛﻪ از ﻧﺴﺒﺖ  3ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻧﻴﺰ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮده و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎر 
ﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در  3ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.ﻋﻠﺖ ﻛﺎﻫﺶ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ، آزاد ﺷﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت آﻣﻴﻨﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﻫﺮﭼﻘﺪر زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﺑﺪ ﻣﻴﺰان  -81ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺷﺪه و از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﺻﻠﻲ زﻧﺠﻴﺮه ي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺧﺎرج ﻣﻲ ﺷﻮد، و ﻣﻨﺠﺮ  آزاد ﺷﺪن ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﻧﻴﺰ در ﻃﻮل زﻣﺎن
ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﻴﮕﺮدد.ﺷﺎﻳﺎن ذﻛﺮ اﺳﺖ اﻳﻦ 
و  ﻛﺎﻫﺶ در دﻣﺎﻫﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ )ﺑﺎﻻي ﺻﻔﺮ( ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ و ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﻴﺸﺘﺮ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻴﮕﺮدد
درﺟﻪ  -53درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﺎﺷﺪ )ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل  -81ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻫﺮ ﭼﻘﺪر دﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻤﺘﺮ از 
  ( .1991 ,.la te abihCﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد( اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻤﺘﺮ رخ ﻣﻲ دﻫﺪ )
ﻧﻴﺰ و   ,.la te eyaksaT(  )3002ﻛﺎﻫﺶ در ﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن
ﮔﺰارش ﺷﺪه   oiprac sunirpyC )6002,.la te rukoT (ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر آﻳﻴﻨﻪ ايﺑﺮﮔﺮﻫﺎي 
اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺎ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد اﻣﺎ در ﮔﺰارﺷﻲ از ﺑﺮرﺳﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﺮ روي ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه 
درﺻﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر  03درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ+  03درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ) 06از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻛﻪ در آن 
ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ( ﺑﻜﺎر رﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎﻻﺗﺮ از درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻓﻴﺶ 
ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي اﺳﺖ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺷﺴﺘﺸﻮ و ﺑﻪ ﻋﻼوه اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﻮﺷﺖ 
 (.8831ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺎﻻﺗﺮ اﺳﺖ )ﻧﻌﻤﺘﻲ و ﻫﻤﻜﺎران،  ﻗﺮﻣﺰ اﺳﺖ ﭼﺮا ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ در
  
  ﭼﺮﺑﻲ
ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﻨﺎﺑﻊ آﺑﺰﻳﺎن از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻴﮕﺮدد از ﻃﺮﻓﻲ ﻣﻨﺒﻊ ﻣﻬﻤﻲ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
ﺑﻮده و از ﻃﺮف دﻳﮕﺮ ﺧﻴﻠﻲ ﺳﺮﻳﻊ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻋﻮاﻣﻞ   AHDﺑﻪ ﻃﻮر ﻋﻤﺪه  3ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ و اﻣﮕﺎ
 ٥٧ر
   
 از  ه
 	 و .../  
 
ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ و ﺑﺎ آزاد ﺷﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ، ﺗﻨﺪ ﺷﺪه و ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻲ 
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ  ﻛﻴﻔﻲ ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده  .(   nilو la te، 4002ﻓﺮآورده ﻣﻴﮕﺮدد .) 
(.   8991 ,.la te veogarD ;9991,.la te gruobuAﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ آن در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ دﻳﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ  )
در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت زﻳﺎدي ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب، در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده 
. ﭼﺮﺑﻲ  )3002,nioM dna drafitayadeH;4991,ssuH(ﻫﺎي آن در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ و ﭘﺲ از اﻧﺠﻤﺎد، دﭼﺎر ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد 
ده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ، در اﺛﺮ ﺗﻤﺎس ﺑﺎ اﻛﺴﻴﮋن ﻫﻮا ﻳﺎ ﻋﻤﻞ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﻟﻴﭙﻮﻟﺘﻴﻚ دﭼﺎر اﻛﺴﺎﻳﺶ ﻳﺎ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﻓﺮآور
  (. 4991 ,ssuH ﺗﺨﺮﻳﺐ ﻣﻲ ﺷﻮد )
( در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ  6و ﻧﻤﻮدار  61،  51،  41 ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ از داده ﻫﺎي ﺧﺎم و آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري داده ﻫﺎ )ﺟﺪاول
ﻣﺎه در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻮده ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ داده ﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ  5، ﺗﻐﻴﻴﺮات در درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ در ﻃﻮل 
% 001ﻛﻪ ﺣﺎوي  1.  درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻴﻤﺎر (0.0<P 5)در ﺻﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار  ﺑﻮده اﺳﺖ  59ﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ در ﺳﻄﺢ  3
% 57ﻛﻪ ﺣﺎوي  2ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮده و اﻳﻦ ﻣﻴﺰان در ﺗﻴﻤﺎر  ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮ از
( ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  3ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻧﻴﺰ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ )ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ﺗﻴﻤﺎر 
در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري، ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ اﺗﻔﺎق  اﻓﺘﺎده اﺳﺖ. ﻛﻪ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ دﻻﻳﻞ ﻛﺎﻫﺶ ﭼﺮﺑﻲ در 
ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد )اﻧﺠﻤﺎد ﻛﻨﺪ ﻳﺎ ﺗﻨﺪ(، و اﻳﺠﺎد ﺑﻠﻮرﻫﺎي ﻳﺦ در ﻃﻲ ﻣﺪت ﻃﻮل 
ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد  ﻛﻪ  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻗﻄﺮ ذرات، ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺑﺎﻋﺚ آﺳﻴﺐ رﺳﺎﻧﺪن ﺑﻪ ﺑﺎﻓﺖ 
ﻨﻬﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﭘﺎرﮔﻲ ﺑﺎﻓﺖ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺳﻠﻮﻟﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺷﻮد، ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد. ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺑﻠﻮرﻫﺎي ﻳﺦ در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد  ﻧﻪ ﺗ
(  از ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻪ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺧﻮد  )pirDﺷﻮد ﺑﻠﻜﻪ ﺧﺮوج اﻳﻦ ﺑﻠﻮرﻫﺎ در زﻣﺎن دﻳﻔﺮاﺳﺖ ﺑﺼﻮرت ﻗﻄﺮات آب 
ﻣﻘﺪاري ﭼﺮﺑﻲ و ﻣﻮاد ﻣﺤﻠﻮل دﻳﮕﺮ)ﻣﻮاد ازﺗﻪ و ....( دارﻧﺪ، ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺴﺒﻲ  درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﻧﻬﺎﻳﻲ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ 
دﻳﮕﺮ از ﻋﻮاﻣﻞ ﻛﺎﻫﺶ ﭼﺮﺑﻲ  در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد. اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻳﻜﻲ 
 .(1991,. la te nergAﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ در ﭘﺎﻳﺎن دروره ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل ﺷﻮد )
ﻛﺎﻫﺶ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺗﺎﺛﻴﺮ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﻮﺛﺮ در ﻓﺴﺎد 
ﻫﻴﺪروﻟﺘﻴﻚ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﺧﺼﻮص ﻟﻴﭙﺎزﻫﺎي ﻣﻘﺎوم ﺑﻪ ﺳﺮﻣﺎ و ﺗﺒﺪﻳﻞ آن ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ 
(.ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺤﺘﻮاي 0831؛ رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي ،2831رﺿﺎﻳﻲ،  1891 ,.la te uzimyoT: در ﺣﻀﻮر اﻛﺴﻴﮋن  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)
در ﻃﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن  ABT و NVT ،  VPﭼﺮﺑﻲ و ﻧﻴﺰ اﻓﺰاﻳﺶ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﭼﺮﺑﻲ ﻧﻈﻴﺮ 
ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در ﺷﺮاﻳﻂ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﻮﻳﺪ ﺗﻮﺳﻌﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﺷﺮاﻳﻂ 
  اﻧﺠﻤﺎد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 
) ) sutarua aziL ( .ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﻧﻴﺰ در ﺧﺼﻮص ﻛﺎﻫﺶ ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ از ﺟﻤﻠﻪ ﻛﻔﺎل ﻃﻼﻳﻲ
(، ﻛﻔﺎل ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي 2831 رﺿﺎﻳﻲ و ﻫﻤﻜﺎران،) simrofiluargne allenoepulC رﺿﺎﻳﻲ و ﻫﻤﻜﺎران(، ﻛﻴﻠﻜﺎي آﻧﭽﻮي
  ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ.(  7891 ,.la te yiabeS-lE( )sulahpec liguM )
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درﺻﺪ  07و در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮب  08رﻃﻮﺑﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ وزن ﻣﺎﻫﻲ را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻴﺸﻮد و ﻣﻌﻤﻮﻻ در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ ﭼﺮب ،  
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ وزن ﻓﻴﻠﻪ ﺑﻮده و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي در آن ، ﻣﺤﻴﻂ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺣﻠﻘﻪ ﻓﺴﺎد 
  ( .  8831ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻴﮕﺮدد )ﻣﻄﻠﺒﻲ،
( ، 7و ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 81، 81، 71آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري داده ﻫﺎ ) ﺟﺪاول  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ از داده ﻫﺎي ﺧﺎم و
ﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ  3ﻣﺎه ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻮده ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ داده ﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ  5ﺗﻐﻴﻴﺮات در درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﻛﻞ در ﻃﻮل 
(، وﻟﻲ ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﮕﺮش در داﺧﻞ ﻫﺮ ﮔﺮوه ﻣﻴﺘﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ   50.0<Pدر ﺻﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار  ﺑﻮده )  59در ﺳﻄﺢ 
( . در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت  3و  2ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي دﻳﮕﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ ) ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ، 1ﮔﺮﻓﺖ ﺷﺪت ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺗﻴﻤﺎر 
اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﺮ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ و ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻃﻮﺑﺖ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ، ﻣﻌﻤﻮﻻ 
ﺰاﻳﺶ رﻃﻮﺑﺖ در ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ وﻟﻲ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﭘﻮﺷﺶ دار ﺑﻮدن ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﻓ
ﻫﻴﭽﮕﻮﻧﻪ ﺟﺬب رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻮﺳﻂ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد ﺻﻮرت ﻧﮕﺮﻓﺘﻪ  و ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻃﻮﺑﺖ 
ﻨﻜﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﻪ ﺗﻨﻬﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻫﻤﺮاه ﻧﺒﻮده و ﺑﻠﻜﻪ ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺴﺒﻲ ﻫﻤﺮاه ﺑﻮده اﺳﺖ.ﺿﻤﻦ اﻳ
ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه در ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﻧﻮاع ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺟﺬب رﻃﻮﺑﺖ و ﻛﺎﻫﺶ 
  (.9991 ,.la te niassoHﻧﺴﺒﻲ رﻃﻮﺑﺖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  ﻣﻲ ﺷﻮد )
و رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺗﺎﺛﻴﺮ داﺷﺖ.  ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﻣﺤﺘﻮاي ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ
در واﻗﻊ ﻃﻲ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ، ﭼﺮﺑﻲ از ﻣﺤﻴﻂ ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ ﺑﻪ داﺧﻞ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻔﻮذ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ 
( ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. tnemecalper retaWﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﺟﺬب روﻏﻦ در ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ آب )
داغ ﻏﻮﻃﻪ ور ﻣﻲ ﺷﻮد در ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻓﺰاﻳﺶ دﻣﺎ در ﺳﻄﺢ، رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻮﺟﻮد در ﺳﻄﺢ ﻏﺬا ﺑﻪ وﻗﺘﻲ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ در روﻏﻦ 
ﺳﺮﻋﺖ ﺗﺒﺨﻴﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺳﻄﺢ ﺧﺎرﺟﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺧﺸﻚ ﺷﺪه و ﭘﻮﺳﺘﻪ اي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ، رﻃﻮﺑﺖ 
ه داﺧﻠﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻴﺰ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ ﺑﺨﺎر ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺷﻴﺐ ﻣﺜﺒﺖ ﻓﺸﺎر ﺑﺨﺎر اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﺑﺨﺎر از ﺑﻴﻦ ﻣﻨﺎﻓﺬ ﻓﺮار ﻛﺮد
و در ﻋﻴﻦ ﺣﺎل ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد ﻛﺎﻧﺎل ﻫﺎي ﻣﻮﺋﻴﻨﻪ در ﺳﻄﺢ ﺳﻠﻮل ﻫﺎ و ﻏﺸﺎﻫﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺑﺎ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻋﻤﻠﻴﺎت، روﻏﻦ ﺑﻪ 
ﺳﻄﺢ ﻣﺤﺼﻮل ﭼﺴﺒﻴﺪه و از ﻃﺮﻳﻖ ﻣﻨﺎﻓﺬ و ﻛﺎﻧﺎل ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﺒﺨﻴﺮ آب اﻳﺠﺎد ﺷﺪه اﺳﺖ ﺑﻪ داﺧﻞ ﻣﺤﺼﻮل 
رﻃﻮﺑﺖ و ﺟﺬب روﻏﻦ در ﻃﻲ ﺳﺮخ ﻛﺮدن در اﻳﻦ ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﺑﻴﻦ ﻛﺎﻫﺶ  .(.)6002 ,yugaS dna anaDﻧﻔﻮذ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
  (. ,. adikorK )0002ارﺗﺒﺎط ﺧﻄﻲ و ﻫﻤﺒﺴﺘﮕﻲ ﺷﺪﻳﺪ وﺟﻮ دارد
 ;3002 ,amalleM ;6002 ,yugaS dna anaD )ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ رﻃﻮﺑﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮ،  روﻏﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺟﺬب ﻣﻲ ﻛﻨﺪ )
 6002(. 7891 ,.la te elbmaG
( ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺟﺬب روﻏﻦ و ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﻳﻚ ﭘﺪﻳﺪه ﻫﻢ 3002و ﻫﻤﻜﺎران ) nohcuoBاز ﻃﺮﻓﻲ دﻳﮕﺮ 
( ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ. در ﺗﺤﻘﻴﻖ آﻧﻬﺎ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻘﺪار ﻛﻤﻲ از روﻏﻦ در ﻃﻮل ﺳﺮخ ﻛﺮدن و suonorhcnySزﻣﺎن) 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار روﻏﻦ در اﻧﺘﻬﺎي ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺟﺬب ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻟﺬا اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ آب ﺑﻪ 
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ﺎﻳﻲ ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﺟﺬب روﻏﻦ در ﻳﻚ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ را ﺷﺮح دﻫﺪ. ﭼﻨﺪﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ دﻳﮕﺮ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ ﺗﻨﻬ
رخ   ﻣﻲ دﻫﺪ  )tceffe esahp -gnilooC(دﻫﺪ ﻛﻪ ﺟﺬب روﻏﻦ اﺳﺎﺳﺎ ﺗﺤﺖ ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ دﻳﮕﺮي ﺑﻪ ﻧﺎم ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻓﺎز ﺳﺮد 
ﻓﺮار ﻛﺮده و ﻳﻚ ﻓﺸﺎر زﻳﺎدي (. در ﻃﻲ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ، ﺑﺨﺎر آب اﻳﺠﺎد ﺷﺪه در ﻣﺤﺼﻮل 6002 ,ayugaS dna annaD)
در داﺧﻞ ﻣﻨﺎﻓﺬ و ﺧﻠﻞ و ﻓﺮج ﻣﻮﺟﻮد اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ، ﻟﺬا ﺑﻪ ﺟﻬﺖ ﻓﺸﺎر زﻳﺎد داﺧﻞ ﻣﺤﺼﻮل، اﻣﻜﺎن ﻧﻔﻮذ روﻏﻦ از 
ﻣﺤﻴﻂ ﺑﻴﺮون وﺟﻮد ﻧﺪارد. اﻣﺎ ﭼﻨﺪ دﻗﻴﻘﻪ ﺑﻌﺪ از ﺧﺎرج ﺷﺪن ﻣﺤﺼﻮل از ﺳﺮخ ﻛﻦ، ﻏﺬاي ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺳﺮد ﺷﺪه و 
–revO ﺑﻪ ﻓﺸﺎر ﻛﻢ  () erusserp–revOر داﺧﻠﻲ از ﺣﺎﻟﺖ ﻓﺸﺎر ﻓﺰاﻳﻨﺪه ﻓﺸﺎر ﺑﺨﺎر در ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺑﺮاﺑﺮ ﺷﺪه و ﻓﺸﺎر ﺑﺨﺎ
(. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ روﻏﻦ ﭼﺴﻴﺒﺪه ﺑﻪ ﺳﻄﺢ ﻏﺬا ﺑﻪ داﺧﻞ ﻣﻨﺎﻓﺬ ﻧﻔﻮذ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و 3002 ),amelleM( ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ )erusserp
ﺟﺬب ﻏﺬا ﻣﻲ ﺷﻮد. در ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻛﻮﺗﺎه ﺳﺮخ ﻣﻲ ﺷﻮد، ﺟﺬب روﻏﻦ را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ 
ﻴﺮ ﻓﺎز ﺳﺮد ﺷﺮح داد. اﻣﺎ ﺑﺎ ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺷﺪن زﻣﺎن ﺳﺮخ ﻛﺮدن، روﻏﻦ ﻋﻤﺪﺗﺎ ﻗﺒﻞ از ﺧﺎرج ﺷﺪن از ﺳﺮخ ﻛﻦ ﺟﺬب ﺗﺎﺛ
 (. . 3002 ,amelleMﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد )
ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ، در ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻓﺰودن ﻣﻮادي ﭼﻮن آرد ﮔﻨﺪم و اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻮدر ﺳﻮﺧﺎري در ﻣﺮﺣﻠﻪ 
ﻓﻴﺶ ،,.la te eyaksaT 3002ﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن روﻛﺶ ﮔﻴﺮي ﻧﻬﺎﻳﻲ در ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫ
( و  8002 ,.la te ihcoB(، ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ )2991 ,mhI ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﺳﺎردﻳﻦ) 
ﻲ و ﺧﻤﻴﺮ ﺗﻦ ﻧﺎﻧ  (0102 ,.la te isaylEﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه و ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر) 
  ( ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ.,)0102 .la te adnariM ( )seitsap anut dedaerB  ﺷﺪه
و ﻫﻤﻜﺎران  ayakşaTﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﻫﻢ در ﻣﻮرد ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﻮﺧﺎري ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﺳﻂ 
و  nadzaY(، 0102و ﻫﻤﻜﺎران ) adnareriM(،  0102و ﻫﻤﻜﺎران ) isaylE (،2991ﻫﻤﻜﺎران ) و mhI(، 3002)
  ( ارﺋﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ.0102و ﻫﻤﻜﺎران ) idaroM( و ﻧﻴﺰ 9002ﻫﻤﻜﺎران )
  
ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد در ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در  -4-3
 Cﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
  81O
  ( VP)ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ 
آزاد ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه ﻣﻤﻜﻦ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻫﻴﺪروﭘﺮﻛﺴﺎﻳﺪ و رادﻳﻜﺎل ﻫﺎي 
 te avliSاﺳﺖ ﻣﺴﺘﻘﻴﻤĤ ﺑﺎ ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي اﻳﺠﺎد واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ واﻛﻨﺶ داده و ﺑﺎﻋﺚ اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺷﻮﻧﺪ)
  (2002,.la
ﻣﺤﻘﻘﺎن زﻳﺎدي ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ را ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻬﻢ و اوﻟﻴﻪ ﻓﺴﺎد ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي 
واﺳﻄﻪ اﺗﺼﺎل اﻛﺴﻴﮋن ﺑﻪ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺮﺣﻠﻪ اول اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن، ﺑﻪ (. در ﻣ3002.osnola-esrePﻛﺮدﻧﺪ)
ﻫﺎ و  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﮔﻴﺮﻧﺪ. ﻫﻴﺪرو ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل اوﻟﻴﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﺷﻜﻞ ﻣﻲ
ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ارزﻳﺎﺑﻲ ( اﺳﺖ ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺧﺎﻃﺮ  اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اوﻟﻴﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده ازاﻧﺪازهAFUPﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع )
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وﺳﻴﻠﻪ ﻣﺼﺮف ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻪﺑﺎﺷﻨﺪ، ﻧﻤﻲ(. از آﻧﺠﺎ ﻛﻪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺪون ﻃﻌﻢ و ﺑﻮ ﻣﻲ5002، niLو  niLﺷﻮد )ﻣﻲ
ﻫﺎ ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺗﺸﺨﻴﺺ داده ﺷﻮﻧﺪ. وﻟﻲ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺳﺒﺐ ﺑﻪ وﺟﻮد آﻣﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﻣﺜﻞ آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ و ﻛﺘﻮن
(. در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ 7002و ﻫﻤﻜﺎران،  truyzOﺷﻮﻧﺪ )اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﻣﻲﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ ﺳﺒﺐ ﺗﺸﺨﻴﺺ ﺗﻨﺪ ﺷﺪن ﻣﻲ
( ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ )ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻓﺎز ﻳﻚ و دو 12و02ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ )ﺟﺪول 
 و از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ دﻻﻳﻞ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮندر ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﺎدل ﺻﻔﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ(. 
در ﺧﺼﻮص ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻛﻪ از واﺣﺪﻫﺎي اﺻﻠﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻴﺸﻮد.
درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ  001ﻛﻪ ﺣﺎوي  ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ، ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﺗﻴﻤﺎر ﻳﻚ
ﻳﺪاري ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ )وﺟﻮد دﻟﻴﻞ آن ﻧﺎﭘﺎ اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎد ﻛﻪ   3/35 ± 750.0ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻮد ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
. (50.0<pدرﺻﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ ) 59اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ (اﺳﺖ ، ﻛﻪ اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺳﻄﺢ 
داراي ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ   3ﺑﻮده ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺗﻴﻤﺎر   2/57، ﺑﺮاﺑﺮ 2و در  ﺗﻴﻤﺎر  3/4واﻳﻦ ﻣﻴﺰان در ﺗﻴﻤﺎرﺷﺎﻫﺪ  
 5ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.ﻣﻴﺰان ﻣﺠﺎز ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن ﺣﺪاﻛﺜﺮ  2/31ﺮاﻛﺴﻴﺪ آن ﺑﻮده و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻋﺪد ﭘ
ﻫﺎ در ﻃﻲ ﻣﺪت (. از اﻳﻦ ﻟﺤﺎظ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎر,ranaY 7002واﻻن اﻛﺴﻴﮋن در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ )ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ
  اﻧﺪ.از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻓﺮاﺗﺮ ﻧﺮﻓﺘﻪ -81COﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﺶ ﺑﺎل از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﮕﻬﺪاري آن ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن 
 ﺑﻮد ودر ﭘﺎﻳﺎن ﺑﻪ  2 gk/qemﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮآن اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ  3731در ﺳﺎل 
ﮕﻬﺪاري اﺳﺖ و ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺎ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد.در رﺳﻴﺪ ﻛﻪ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧ 6/8gk/qem
ﺑﺮ روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭼﺮﺑﻲ و ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه  7831ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻧﻌﻤﺘﻲ در ﺳﺎل  ﺗﺤﻘﻴﻖ
از ﻣﺨﻠﻮط ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ در ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري اﻧﺠﺎم ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ، ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ 
اﻓﺰاﻳﺶ  77.9روز از ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﻪ  03ﺑﻮد ﻛﻪ ﭘﺲ از ﮔﺬﺷﺖ  67.0از ﺗﻮﻟﻴﺪ( روز ﺑﻌﺪ  0ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪدر ﻓﺎز ﺻﻔﺮ )
ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ ،  ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در  روز اوﻟﻴﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﻮد اﻳﻦ دوره ،اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻛﻨﺪ ﻧﺎم دارد و ﺗﺤﺖ اﺛﺮ 
ﻃﻮل ﺑﺮﺧﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺳﻠﻮﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ در ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺎي ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ ﻧﻈﻴﺮ ﻋﻀﻼت وﺟﻮد دارد. ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در 
  درﺻﺪ ﻧﺸﺎن داده ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺣﺪ آن در روز ﺑﻴﺴﺘﻢ دﻳﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ. 5ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري را در ﺳﻄﺢ 
در روي ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از  5002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  ihsuluB-lAﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
وره  ﻧﮕﻬﺪاري دﻳﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﺎ ﻣﺒﻨﻲ ﺑﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻃﻮل د  iinieh sumosorygrAﻣﺎﻫﻲ 
  ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
  
 ( N-BVT) ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار
را در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ دﭼﺎر ﺗﺮدﻳﺪ ﺑﺎﺷﺪ،ﺑﺮاي ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  N-BVTاﺗﺤﺎدﻳﻪ اروﭘﺎ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي 
در ﻣﺮﺣﻠﻪ رد  N-BVTﻣﺎﻫﻲ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ.در ﻋﻤﻞ در ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﻛﻤﻲ ﻳﺎ ﻧﻴﻤﻪ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﺷﺪه،ﺳﻄﻮح 
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ﺑﻪ ﻃﻮر ﻋﻤﻮﻣﻲ واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ و ﻓﺴﺎد N-BVT(..6002,.la te ilkaCﻣﺤﺼﻮل از ﻧﻈﺮ ﺣﺴﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺘﻐﻴﻴﺮ اﺳﺖ)
وﺑﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ،ﺑﻪ اﻳﻦ ﺻﻮرت ﻛﻪ ﺑﺎزﻫﺎي ﻓﺮار ﺑﺎ ﺟﺪا ﺷﺪن آﻣﻴﻦ ﻫﺎ از اﺳﻴﺪﻫﺎ ﺗﻮﺳﻂ آﻧﺰﻳﻤﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻴﻜﺮ
 (. 0102,.adnariMﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ)َ
-آﻣﻴﻦ، ﺗﺮيآﻣﻴﻦ، دي ﻣﺘﻴﻞاي ﻓﺮاراز ﺟﻤﻠﻪ آﻣﻮﻧﻴﺎك، ﻣﺘﻴﻞﺷﺎﻣﻞ داﻣﻨﻪ وﺳﻴﻌﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﭘﺎﻳﻪ N-BVTﻣﺤﺘﻮي 
و  nahtanrednivaR)ﺷﻮﻧﺪ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲﺑﺎﺷﺪﻛﻪ در اﺛﺮ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖآﻣﻴﻦ و دﻳﮕﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻣﻲﻣﺘﻴﻞ
اي ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺼﻲ ﺟﻬﺖ ﻧﺸﺎن دادن ﻓﺴﺎد ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻪ ﻃﻮر ﮔﺴﺘﺮده N-BVT(.  2891ﻫﻤﻜﺎران، 
ﮔﺮم ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻴﺰان ﻧﺸﺎن  001در  N-BVTﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم  53-04ﮔﻴﺮد و ﻣﻌﻤﻮﻻ ﺳﻄﺤﻲ ﻣﻌﺎدل ﻗﺮار ﻣﻲ
ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺳﻄﻮح ﻓﺴﺎد  N-BVT(. 8002و ﻫﻤﻜﺎران،  naFه ﮔﻮﺷﺖ ﻓﺎﺳﺪ ﺷﺪه ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮارﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ )دﻫﻨﺪ
  .(8002,hh karOﺸﻮد)ﻴو ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري اﺳﺘﻔﺎده ﻣ
ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ )ﺣﺎﺻﻞ از ﻓﺴﺎد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ( دي ﻣﺘﻴﻞ  N-BVT ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮ ده اﺳﺖ ﻛﻪ  5991ﻫﻮس در ﺳﺎل 
اﻛﺴﻴﻦ )ﺣﺎﺻﻞ از ﺧﻮد ﻫﻀﻤﻲ آﻧﺰﻳﻤﻲ( ،آﻣﻮﻧﻴﺎك و ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﺮار آﻣﻴﻦ در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﻓﺴﺎد ﻓﺮآورده ﻫﺎي 
  درﻳﺎﻳﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
ﻣﺎه اﻓﺰاﻳﺶ  5( در ﻃﻮل  NVTروﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ازت ﻓﺮار)  42و 32ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ داده ﻫﺎي ﺟﺪاول 
ﮔﺮم ( ﺧﺎرج  001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در  91/ 6و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ از ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ از ﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد )  1داﺷﺘﻪ ، ﺗﻴﻤﺎر 
ﺷﺪه ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن ازت آزاد در اﺛﺮ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ آﻣﻴﻨﻲ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ، ﻛﻪ اﻳﻦ 
ﺼﻮل ﺣﻤﻠﻪ ﻛﻨﻨﺪ و ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻮاﻣﻞ ﻓﺮار ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻋﻮاﻣﻞ اﻳﺠﺎد ﻛﻨﻨﺪه، ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺤ
اﻟﺒﺘﻪ  .(<P 50.0)درﺻﺪ ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ  59(. اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺳﻄﺢ  ,la te sednanreH1991)
( 9485ﺣﺪ ﻣﺠﺎز اﻳﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﺮ اﺳﺎس اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺗﺪوﻳﻦ ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ ﻧﻴﻤﻪ ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺶ )اﺳﺘﺎﻧﺪارد،
ﻣﺠﺎز اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺮ اﺳﺎس   NVTﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم درﺻﺪ ﮔﺮم ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه اﺳﺖ.ﻟﺬا ﺑﺎ اﺣﺘﺴﺎب ﺣﺪاﻛﺜﺮ  02
ﻛﻪ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ را ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده از ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم از ﻣﺤﺪوده  3اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ، ﺗﻴﻤﺎر 
  اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺧﺎرج ﺷﺪه اﺳﺖ. 
 4831.اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ  ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻮﺳﻪ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﻌﻴﻨﻲ و ﻓﺮزاﻧﻔﺮ در ﺳﺎل 
ﺑﻪ  82 rg001/gmروز ﭘﺲ از ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ از  06و  7،41،03در زﻣﺎﻧﻬﺎي  NVTاﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت 
ﺮي ﺷﺪه در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف را اﻧﺪازه ﮔﻴ NVTرﺳﻴﺪ. ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ در ﺧﺼﻮص ﻛﻮﺳﻪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ   33 rg001/gm
در  NVTﺑﺪاﻧﻴﻢ ﺗﺎرﻳﺦ ﻣﺼﺮف اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺎ ﻳﻜﻤﺎه ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺻﻴﻪ اﺳﺖ. ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﻐﻴﻴﺮات  03 rg001/gm
ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ)ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي( ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻳﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮر در ﺑﺮﮔﺮ ﻛﻮﺳﻪ 
ﺮ ﺑﻪ ﺧﺎﻃﺮ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان ازت ﻓﺮار در ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻮﺳﻪ  ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮﺗﺮي دارد.ﻛﻪ اﻟﺒﺘﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻦ اﻣ
    ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي اﺳﺖ.
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روي  -81 CO(  اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ و ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮات اﻧﺠﻤﺎد 1931در ﭘﺮوژه اي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﻤﻮد زاده  وﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ )
ﭘﺮداﺧﺖ و ﮔﺰارش ﻧﻤﻮد ( simauqsodnu adiruaSﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﺠﺎر ﻣﻨﻘﻮط )
ﻣﺎﻫﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﺮوع دوره اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ. وي ﻋﻠﺖ آن را در ﻧﺘﻴﺠﻪ  5در اﻧﺘﻬﺎي دوره   NVTﻛﻪ ﻣﻴﺰان 
 رﺷﺪ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ و آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي دروﻧﻲ  ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ داﻧﺪ.ﻛﻪ از اﻳﻦ ﻧﻈﺮ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺎ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد.
   )ABT(ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ 
اﺳﺖ. ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﻴﺪ در اﺛﺮ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ABT ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻳﺠﺎد رﻧﮓ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻴﻦ ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﻴﺪ ﺑﺎ ﻣﻌﺮف  ABTاﻧﺪﻳﺲ 
  (.8002 ,karOاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ وﺟﻮد ﻣﻲ آﻳﺪ)
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﭼﺮﺑﻲ و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت 
ﺟﻮد ﭼﻨﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺒﺐ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي (. و4991ﻛﺮﺑﻮﻧﻴﻞ اﺳﺖ )ﻳﻮن و ﻫﻤﻜﺎران،
  (.0991.la te sokidaLﺣﺴﻲ آن از ﺟﻤﻠﻪ ﻃﻌﻢ و ﺑﻮ ﻣﻲ ﺷﻮد )
دﻫﻨﺪه ﻣﻴﺰان اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮرداﺳﺘﻔﺎده ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﮔﺴﺘﺮده ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ ﻧﺸﺎن
ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﻣﺮﺣﻠﻪ دوم اﺗﻮاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﺖ ﻛﻪ  ABT ﮔﻴﺮد و ﻧﺎﺷﻲ از وﺟﻮد ﻣﻮاد واﻛﻨﺶ دﻫﻨﺪه ﺑﺎﻗﺮار ﻣﻲ
(. ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﻜﺘﻪ ﻣﻬﻢ 1991، ysadniLﺷﻮﻧﺪ. )ﻃﻲ آن ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﻮادي ﭼﻮن آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ و ﻛﺘﻮﻧﻬﺎ اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻲ
ﻫﺎ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه درﺟﻪ واﻗﻌﻲ اﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪن ﭼﺮﺑﻲ  ABT( ﻣﻘﺪار 3991، )grubuAاﺳﺖ ﻛﻪ ﻃﺒﻖ ﮔﺰارش 
ﻫﺎ ﺑﺘﻮاﻧﻨﺪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ واﻛﻨﺶ اﻧﺠﺎم ﺑﺪﻫﻨﺪ، ﻧﺒﺎﺷﺪ. ﭼﻨﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻣﺎﻟﻮﻧﻮآﻟﺪﺋﻴﺪزﻣﺎﻧﻴﻜﻪ 
ﻫﺎ، ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ و دﻳﮕﺮآﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي در ﭘﺎﻳﺎن ﻫﺎ و اﺳﻴﺪ ﻧﻮﻛﻠﺌﻴﻚ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦﻫﺎ، ﻧﻮﻛﻠﻮﺋﺘﻴﺪﺷﺎﻣﻞ آﻣﻴﻦ
(. اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار 4002 ،irityhCﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ )اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﭼﻨﻴﻦ روﻳﻜﺮدي در ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﺎﻫﻴﺎن دﻳ
ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻧﺎﺷﻲ از دﻫﻴﺪروژن ﺷﺪن ﺟﺰﺋﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ و اﻓﺰاﻳﺶ  ABT
  اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﺎﺷﺪ.
ﻣﺎه  5ﻃﻮل  در ABT(  روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  72 و 62ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ )ﺟﺪاول 
اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ،  ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻪ  ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ و در ﺗﻴﻤﺎر  ﻳﻚ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ را داﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن ﻣﻲ 
ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺸﺪﻳﺪ در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻧﻬﺎﻳﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺣﺎﺻﻞ رادﻳﻜﺎل ﻫﺎي آزاد در  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﺷﺪ .  اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در 
و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ  از ﺣﺪ  1در  ﺗﻴﻤﺎر  ABT ﻣﻴﺰان .  (<P 50.0درﺻﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ ) 59ﺳﻄﺢ 
ازﻟﺤﺎظ رﺳﻴﺪن . ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﺋﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺧﺎرج ﺷﺪه اﺳﺖ 2اﺳﺘﺎﻧﺪار ﻛﻪ ﻣﺤﺪوده ﻣﺠﺎز آن 
ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮﻧﻮآﻟﺪﺋﻴﺪ در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ ﻣﻴﻠﻲ 2ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻪ ﻣﺤﺪوده ﻣﺠﺎز ﻛﻪ 
(  ازاﻳﻦ ﻣﺤﺪوده در اﻧﺘﻬﺎي دوره 03.2±110.0( و ﺗﻴﻤﺎر  ﺷﺎﻫﺪ ) 84.2±820.0ر ﻳﻚ) ﺗﻴﻤﺎ (.0991، llennoC)
  (. 3(  ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻧﺰدﻳﻚ ﺷﺪﻧﺪ وﻟﻲ ﺑﻪ آن ﻧﺮﺳﻴﺪﻧﺪ )ﺗﻴﻤﺎر2ﻓﺮاﺗﺮ رﻓﺘﻨﺪ و ﺳﻄﻮح دﻳﮕﺮ )ﺗﻴﻤﺎر 
(در ﻓﻴﺶ -81OC)ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ   ABTﻣﻘﺪار 
ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ، اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ. اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﺣﺎﻛﻲ از ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻓﺴﺎد اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﭼﺮﺑﻲ در ﺑﺮﮔﺮﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ 
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و ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ  ) ireyob anirhtA (در ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﺷﻴﺸﻪ ﻣﺎﻫﻲ ABTﻣﺸﺎﺑﻬﻲ از اﻓﺰاﻳﺶ  
ﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﮔﺰارش ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺷﺴﺘﻪ ﺷﺪه و ﺷﺴﺘﻪ ﻧﺸﺪه ﻣﺎ
در ﻓﻴﺶ  ABT ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﻣﻘﺎدﻳﺮ ABT(. ﺑﻪ ﻫﺮ ﺣﺎل در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ 1102 ,.la te iczI ,6002 ,.la te rukoT ﺷﺪه اﺳﺖ )
ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﺷﻴﺸﻪ ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻦ اﻣﺮ را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺗﻔﺎوت در ﻧﻮع ﻣﺎﻫﻲ و 
ار ﮔﺮﻓﺘﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در رده ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺘﻮﺳﻂ داﻧﺴﺖ. ﻟﺬا ﺑﻪ ﺟﻬﺖ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮ در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻪ وﻳﮋه ﻗﺮ
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺴﺘﻌﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ 
  ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ.
ن ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ، در اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺴﻴﺎر دﻳﮕﺮي دﻳﺪه ﺷﺪه ﻛﻪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻴﺰا
( ﺑﺮ روي ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از 5002و ﻫﻤﻜﺎران ) awelinnarAاز آن ﺟﻤﻠﻪ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﭘﮋوﻫﺸﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ 
اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺷﺎره ﻛﺮد . ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ( sucitolin simorhcerOﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ )
اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ  1/83ﺑﻪ  0/33آﻻ در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ، ﻣﻴﺰان ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ از ﻗﺰل 
 ( ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ، ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد. 5002و ﻫﻤﻜﺎران،  abestaNاﺳﺖ )
   
  Hp ﻣﻴﺰان
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺘﻐﻴﻴﺮ  Hp اﺳﺖ.ﻣﻘﺎدﻳﺮ Hpﻳﻜﻲ از ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اوﻟﻴﻪ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
ﺷﺎﺧﺺ دﻗﻴﻘﻲ ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺗﺎزﮔﻲ و ﻛﻴﻔﻴﺖ اﻏﻠﺐ آﺑﺰﻳﺎن ﻧﻴﺴﺖ.اﻣﺎ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻜﻤﻞ  Hpاﺳﺖ.ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ 
از ﺟﻤﻠﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺮ رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﻓﺴﺎد  Hp(.4991,.la te amaVﺑﺮاي ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي دﻳﮕﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد)
اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻓﺼﻞ،ﺗﻐﺬﻳﻪ و درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ  7.6-7ر ﻋﻤﻮﻣﻲ ﺑﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ زﻧﺪه ﺑﻄﻮ Hpﻏﺬاﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 
( ﻫﻤﻮاره 9485ﻃﺒﻖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺗﺪوﻳﻦ ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ )اﺳﺘﺎﻧﺪارد، Hpﻣﻘﺪار  (.6991,.la te aydiVﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ)
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻣﻄﻤﺌﻦ ﺟﻬﺖ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻓﺴﺎد ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻧﻤﻲ   Hpﻣﻴﺰان  .( ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ6-7در داﻣﻨﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد )
ﺷﻮد و ﻓﻘﻂ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان راﻫﻨﻤﺎ و اﺑﺰار ﻛﻤﻜﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻓﺮآوري ﺷﺪه آن اﺳﺘﻔﺎد ﻣﻲ 
ﺗﻮﺟﻪ (. ﺑﺎ 7891 ,.la te ysaylE دارد ) ﻗﺮار ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺗﺤﺖ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺷﻮد.  اﻳﻦ
ﻣﺎه ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ  5در ﻃﻮل  HPروﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  03و  92ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ داده ﻫﺎي ﺟﺪاول 
% ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ( ﺑﻮده ، وﻟﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻓﺰودن آب ﻟﻴﻤﻮ و رب ﮔﻮﺟﻪ 001)1 ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر
ﺗﻮان ارزﻳﺎﺑﻲ دﻗﻴﻘﻲ از اﺛﺮات ﻧﺎﺷﻲ از ﻓﺴﺎد در ﻓﺮﻧﮕﻲ و ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﻓﺰودﻧﻲ  در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻤﻲ 
وﻟﻲ (<P 50.0ﻣﻌﻨﻲ دار ) 3و  1درﺻﺪ  ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ،  59اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ در ﺳﻄﺢ  ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮد  . Hpﻛﺎﻫﺶ 
 ( . 50.0>Pﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده اﺳﺖ )   2در ﺗﻴﻤﺎر 
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ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻧﺎﺷﻲ از ﻋﺪم ﺣﻼﻟﻴﺖ   Hpدر ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻮد.  ﻛﺎﻫﺶ   Hp. ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
و ﻫﻤﻜﺎران،  naFﻳﺎﺑﺪ )ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ Hp،   2OC(ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﻮﺟﺐ اﻓﺰاﻳﺶ  2OCﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﺷﺪ )ﺗﺠﻤﻊ در ﻧﻤﻮﻧﻪ 2OC
  (. 8002
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه ﺑﻴﺎن  Hpدر ﻫﻮا را ﻋﻠﺖ ﻛﺎﻫﺶ  2OCﺑﺮﺧﻲ دﻳﮕﺮ از ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻧﻴﺰ اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ 
  (. 2891و ﻫﻤﻜﺎران) nikeeM(؛ 2891و ﻫﻤﻜﺎران ) eugnolennaLﻛﺮدﻧﺪ 
 esrohروز ﻧﮕﻬﺪاري دو ﮔﻮﻧﻪ از ﺗﻮن ﻣﺎﻫﻴﺎن 21( ﻃﻲ ﻣﺪت 7002و ﻫﻤﻜﺎران ) sakizTدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  Hpﻣﻴﺰان 
 (sutarutcip suruhcarT) lerekcam kcaj eulb naenarretideM( و suenarretidem suruhcarT)naenarretideM lerekcam
( .ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﺎ ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻨﻄﺒﻖ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ دﻳﮕﺮ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ 7ﺑﻪ  6/2در ﻳﺦ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ )از
  ﺑﺎﺷﺪ.
 6/5از  Hpدر ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﺮد اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ﻧﻴﺰ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻘﺪار 
ذرات ﺳﻴﺐ زﻣﻴﻨﻲ و ﻧﺎن ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺴﺒﺖ  را ﺑﻪ ﺗﺨﻤﻴﺮ Hpﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ. آﻧﻬﺎ دﻟﻴﻞ اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ  5/6ﺑﻪ 
( . اﻣﺎ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي دﻳﮕﺮ ، ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ در ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﻴﻔﻲ 6002و ﻫﻤﻜﺎران،  ilkaCدادﻧﺪ )
ﻣﻮاﺟﻪ ﺷﺪﻧﺪ و ﻋﻠﺖ اﻳﻦ اﻣﺮ را در ﻣﺎﻫﻬﺎي  Hpﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻧﺎل در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎدﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ  
( . در ﭘﺮوژه دﻳﮕﺮي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ 1002و ﻫﻤﻜﺎران،  vodeSﻴﻞ اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ از ﮔﻠﻴﻜﻮژن داﻧﺴﺘﻨﺪ )اول ﻧﺎﺷﻲ از ﺗﺸﻜ
در ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺮ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺻﻮرت  7831دﻗﻴﻖ روﺣﻲ در ﺳﺎل 
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در  21در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻧﻴﻤﻪ ﺳﺮخ ﺷﺪه روﻛﺶ دار در ﻃﻮل  Hpﮔﺮﻓﺖ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان 
وي ﻣﻨﻄﻘﻲ ﺗﺮﻳﻦ ﺗﻮﺟﻴﻪ ﺑﺮاي اﻳﻦ  ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ از اﻳﻦ ﻧﻈﺮ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺎ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ د اﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
ﻛﺎﻫﺶ را ﺗﺸﻜﻴﻞ اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ از ﮔﻠﻴﻜﻮژن در ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ، ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ در ﻧﻈﺮ 
  ﮔﺮﻓﺖ.
  
ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻃﻲ  ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ارزﻳﺎﺑﻲ -4-4
Cﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  ﻣﺪت
  -81 O
ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺳﻨﺠﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻋﻠﻲ 
ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ، ﻫﻨﻮز ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ  رﻏﻢ ﺗﻼش ﻫﺎي زﻳﺎدي ﻛﻪ ﺑﺮاي ﺗﻮﺳﻌﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ
روش ارزﻳﺎﺑﻲ درﺟﻪ ﺗﺎزﮔﻲ، آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ اﺳﺖ. ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ در ﻛﻨﺎر 
آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ )ﺑﻪ ﻋﻨﻮان روﺷﻲ ﻣﻜﻤﻞ( ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﻓﺴﺎد و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺤﺼﻮﻻت آن 
ﺑﺮاي ﺑﺮآورد ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي  ﻋﻨﻮان روﺷﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐﻻزم و ﺿﺮوري اﺳﺖ.ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﻪ 
  (. 1002.la te gnaTآن ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري اﺳﺖ )
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، وﻟﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮر  )6991,rekirS dna yddeR regaS aydiV.اﻧﺠﻤﺎد ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ روش ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮﻻت درﻳﺎﻳﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﺖ و ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﻴﺰ ﻧﻴﺎز ﻗﻄﻌﻲ ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از واﻛﻨﺸﻬﺎي اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ و ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻧﻴﺴ
 ( .   9891,hpesoJو  9991,gruobuAﺑﻪ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ )
اداﻣﻪ ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ و ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﺮوز ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﺧﻮاﺳﺘﻪ اي در دوره اﻧﺠﻤﺎد و در  
  ( .anideM dna gruobuA )9991 ,ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﺷﻮد
اﮔﺮ ﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮل از ﻧﻈﺮ ﭘﺎراﻣﺘﺮ ﻛﻴﻔﻲ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل وﻟﻲ از ﻧﻈﺮ ﺣﺴﻲ ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﺎﺷﺪ ،ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻛﺮدن 
ﻃﻌﻢ ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت اﺳﺖ ﻛﻪ ﻋﻤﺪﺗĤ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ دو ﺣﺲ  .(6002,.la te aicnelaVﻣﻨﺎﺳﺐ ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ)
در واﻗﻊ اﺣﺴﺎس ﺣﺎﺻﻞ از ﮔﺬاﺷﺘﻦ ﻣﺎده اي در دﻫﺎن و ﭼﺸﺎﻳﻲ و ﺑﻮﻳﺎﻳﻲ اﺣﺴﺎس ﺷﺪه و ﺑﻪ ﻣﻐﺰ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد.
درك ﻣﺰه و ﺑﻮي آن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﻃﻌﻢ از ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴﻲ ﻓﺮآورده ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﺷﺪه و در ﭘﺬﻳﺮش ﻓﺮآورده 
ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ.زﻳﺮا ﻫﺮﭼﻘﺪر ﻳﻚ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ از ﻧﻘﻄﻪ ﻧﻈﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ در ﺳﻄﺢ ﺑﺎﻻﻳﻲ 
داﺷﺘﻦ ﻃﻌﻢ ﻣﻄﻠﻮب ﻣﻮرد ﭘﺬﻳﺮش ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﻗﺮار ﻣﻲ  ﻗﺮار داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ،ﺗﻨﻬﺎ در ﺻﻮرت
(.ﺑﺎﻓﺖ از ﺟﻨﺒﻪ ﻫﺎي ﻣﻬﻢ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻏﺬا ﺑﻮده،ﮔﺎﻫﻲ اوﻗﺎت ﺣﺘﻲ از ﻃﻌﻢ و رﻧﮓ ﻧﻴﺰ در ﻓﺮآورده 8731ﮔﻴﺮد)آﺑﺮوﻣﻨﺪ،
 (.4831،ﻣﻌﻴﻨﻲﭘﺮ اﻫﻤﻴﺖ ﺗﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)
ﻧﺪارد، آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺑﻪ ﻣﺰاﻳﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ روش ﻫﺎي دﻳﮕﺮ اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺗﺠﻬﻴﺰات آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ ﻧﻴﺎز 
  (. 9002 ,la te AK sabbAﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي زﻳﺎد در زﻣﺎن ﻧﺴﺒﺘﺎ ﻛﻮﺗﺎه ارزﻳﺎﺑﻲ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. )
ﻳﻚ ﻋﻼﻣﺖ واﺿﺢ ﻓﺴﺎد اﻳﺠﺎد ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب،ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﺎز و ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﺗﻮﺳﻌﻪ اﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ ﻓﺴﺎد 
وﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.اﻟﺒﺘﻪ ﻓﺴﺎد ﻋﻤﺪه در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآوره ﺑﻌﻠﺖ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ اﺗﻮﻟﻴﻚ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮ
ﺗﻐﻴﻴﺮ در رﻧﮓ ،ﺑﻮ،ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ (.4002,.la te itarahseBﻫﺎي آن ﺑﻪ ﻋﻠﺖ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)
  .(4002,.la te lugozOﺑﺪﻟﻴﻞ رﺷﺪ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ ﺑﺎﺷﺪ)
و ﻣﺰه ﺑﺎ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ، ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻋﻠﺖ از دﺳﺖ دادن وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي رﻧﮓ ،ﺑﺎﻓﺖ 
ﺣﺎﺻﻞ از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﺷﺪ. ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻪ آﻟﺪﻫﻴﺪﻫﺎ و ﻛﺘﻮن ﻫﺎ 
ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﻮﻧﺪ. ﺗﻮﻟﻴﺪ آﻟﺪﻫﻴﺪﻫﺎ و ﻛﺘﻮن ﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد ﻃﻌﻢ ﺗﻨﺪي ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺣﺘﻲ در ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻢ ﻧﻴﺰ ﻗﺎﺑﻞ 
  (.6002,rukoTﺺ اﺳﺖ ) ﺗﺸﺨﻴ
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ  -ﻣﺤﺼﻮﻻ ت ﺣﺎﺻﻞ از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻏﻴﺮ ﻣﺤﻠﻮل ﻟﻴﭙﻴﺪ
(.ﻃﻌﻢ و رﻧﮓ 6002,weaknonahTاﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎ ﻋﺚ اﻳﺠﺎد ﻃﻌﻢ و رﻧﮓ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب در ﻓﺮآورده ﺷﻮد )
ﺧﻴﻠﻲ ﻣﻬﻢ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﻮﺷﺘﻲ و ﻓﺮآوردﻫﺎي آﺑﺰﻳﺎن ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﺮ ﭘﺬﻳﺮش ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه و ﻣﺪت  دو ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻛﻴﻔﻲ
  (.  )2002,la te L ,uYﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل اﺛﺮ ﮔﺬار ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ  
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ﺑﻮي ﻧﺎ ﻣﻄﺒﻮع ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻪ واﺳﻄﻪ ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻻي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﺮاّري اﺳﺖ ﻛﻪ ﻃﻲ ﻓﺴﺎد ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ از 
ﻫﺎي ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن، ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﺮاّر ﺳﻮﻟﻔﻮردار، آﻟﺪﻫﻴﺪﻫﺎ، ﻛﺘﻮن ﻫﺎ، اﺳﺘﺮﻫﺎ، ﻫﻴﭙﻮﮔﺰاﻧﺘﻴﻦ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ و آﻣﻴﻦ 
  (. ,la te AK sabbA9002و ﻣﻮﻟﻜﻮل ﻫﺎﻳﻲ ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﻛﻢ ﻧﺎﺷﻲ ﺷﻮد )
ﺗﺨﺮﻳﺐ در ﺑﺎﻓﺖ ﻧﻴﺰ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ در ﻧﺘﻴﺠﻪ دﻧﺎﺗﻮراﺳﻴﻮن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺪ ﻛﻪ ﻃﻲ آن، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي 
  (.sabbA 9002,la teﻓﻴﺒﺮي ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﺑﺎﻓﺖ آﺑﺪار ﺧﻮد را از دﺳﺖ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ ) ﻣﺎﻫﻴﭽﻪ ﺣﺎﻟﺖ
ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ) ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه، ﺑﻮ، رﻧﮓ و ﺑﺎﻓﺖ ( در ﻓﺎزﻫﺎي ﭘﺎﻳﺎﻧﻲ  4در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﻣﺘﻴﺎزات داده ﺷﺪه ﺑﺮاي 
در ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎر    21و ﻧﻤﻮدارﻫﺎي  23ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول  آزﻣﺎﻳﺶ در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ.  
ﺷﺎﻫﺪ  ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي ﺑﺎﻓﺖ ورﻧﮓ ﺗﺎ ﻓﺎز ﺳﻮم در ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪه  اﻣﺎ از ﻓﺎز ﺳﻮم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار از 
رﺳﻴﺪ. اﻣﺎ  4در ﻓﺎز  33.0±75.0و  66.1±88.2( ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ آﻣﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻋﺪد ﭘﺬﻳﺮش آن ﻫﺎ  ﺑﻪ5.2داﻣﻨﻪ ﭘﺬﻳﺮش )
ﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻓﺎز ﭼﻬﺎرم در ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش ﺑﻮدﻧﺪ اﻣﺎ در ﻓﺎز ﭘﻨﺠﻢ از داﻣﻨﻪ ﭘﺬﻳﺮش ﺧﺎرج ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﻮ ﺗ
و   3ﺷﺪﻧﺪ.ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﭼﻨﻴﻦ ﻣﻲ ﺗﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ از ﻧﻈﺮ ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﺑﻌﺪ از ﺗﻴﻤﺎر 
  ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد.   2ﺗﻴﻤﺎر
 21و ﻧﻤﻮدار 33ﻜﺎ(  و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠ001) 1در ارزﻳﺎﺑﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎر 
ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ  ﻛﻪ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺣﺴﻲ )ﻃﻌﻢ وﻣﺰه،ﺑﻮ، رﻧﮓ و ﺑﺎﻓﺖ( از ﻓﺎز ﺳﻮم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ از ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش 
( ﭘﺎﻳﻴﻦ آﻣﺪه و ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﺧﻮد را از دﺳﺖ داده اﺳﺖ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ در ﺑﺮرﺳﻲ 5.2)اﻣﺘﻴﺎز 
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ 001( ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ از   Hpو  NVT ، ABT)ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻓﺴﺎد 
ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻛﻪ ﻳﻚ ﻣﺎﻫﻲ درﻳﺎﻳﻲ رﻳﺰﺟﺜﻪ و ﺳﺮﻳﻊ اﻟﻔﺴﺎد اﺳﺖ،  اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدد ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻋﺪم ﻣﻬﺎرﻛﻨﻨﺪﮔﻲ ﺗﻮﺳﻂ ﻋﻮاﻣﻞ 
ﺒﻮﻟﻴﺖ ﺧﻮد را در دﻳﮕﺮ )ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي( ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻗﺮار ﻣﻴﮕﻴﺮد و ﻣﻘ
ﻃﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻛﻤﺘﺮي در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري از دﺳﺖ ﻣﻲ دﻫﺪ،ﻛﻤﺎ اﻳﻨﻜﻪ اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻲ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺣﺴﻲ 
  )ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه،ﺑﻮ ،رﻧﮓ و ﺑﺎﻓﺖ ( از ﻓﺎز ﺳﻮم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ از ﻧﻈﺮ ارزﻳﺎﺑﻲ ، ذاﺋﻘﻪ ﭘﺴﻨﺪي ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ . 
ﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي( و  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ % ﮔﻮ52% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و 57) 2در ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎر  
ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي ﻃﻌﻢ وﻣﺰه و ﺑﻮ ﺗﺎ ﻓﺎز ﺳﻮم در ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪه ﻛﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ   41و ﻧﻤﻮدار  43ﺟﺪول  
( ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ آﻣﺪه و ﺑﻪ ﻋﺪد 5.2اﻣﺎ از ﻓﺎز ﭼﻬﺎرم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار از داﻣﻨﻪ ﭘﺬﻳﺮش )  4±1ﻋﺪد ﭘﺬﻳﺮش آن ﻫﺎ 
در ﻓﺎز ﭘﻨﺠﻢ رﺳﻴﺪﻧﺪ، اﻣﺎ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﻮ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻓﺎز ﭼﻬﺎرم در  1±57.1ﭼﻬﺎرم و در ﻓﺎر  66.1±88.2
ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش ﺑﻮدﻧﺪ اﻣﺎ از ﻓﺎز ﭘﻨﺠﻢ از داﻣﻨﻪ ﭘﺬﻳﺮش ﺧﺎرج ﺷﺪﻧﺪ.ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﭼﻨﻴﻦ ﻣﻲ ﺗﻮان 
  اﻣﺘﻴﺎز ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. داراي ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ  3از ﻧﻈﺮ ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﺑﻌﺪ از ﺗﻴﻤﺎر  2ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ  ﺗﻴﻤﺎر 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ   -81 ﻣﺎه  ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  5در ﻃﻲ  3در ﺑﺮرﺳﻲ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎر  
ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي  ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ، ﺑﻮ و رﻧﮓ ﺗﺎ ﻓﺎز ﭼﻬﺎرم از ﺣﺪ ﭘﺬﻳﺮش و  51و ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره  53ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
ردار ﺑﻮدﻧﺪ و ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﺎﻓﺖ از ﻓﺎز ﭼﻬﺎرم از ﺣﺪ ﭘﺬﻳﺮش ﺧﺎرج ﮔﺮدﻳﺪ. ﻟﺬا اﻳﻦ ﭼﻨﻴﻦ ﻣﻲ درﺟﻪ ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﺑﺎﻻ ﺑﺮ ﺧﻮ
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در ﻓﺎز اول ﺗﺎ ﻓﺎز ﭼﻬﺎرم از ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎزات ﺣﺴﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده و داراي   3ﺗﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
ﺎي ﺧﺰري( و ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ،ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﮔﻮﺷﺖ ﻳﻚ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ درﻳﺎﻳﻲ)ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜ
ﻳﻚ ﮔﻮﻧﻪ ﭘﺮورﺷﻲ )ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ( ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻋﻠﻴﺮﻏﻢ ﻓﺴﺎد ﭘﺬﻳﺮي ﺑﺎﻻ ﻫﻨﮕﺎﻣﻲ ﻛﻪ 
ﺑﺼﻮرت ﺗﺎزه ﺻﻴﺪ و ﻓﺮآوري ﮔﺮدد و ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ روﺷﻦ  ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﺮدد، ﭘﺎﻳﺪاري 
ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺘﻪ و ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ را در ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ . ﻛﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ 
از ﻧﻈﺮ ﻛﻠﻴﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻧﻴﺰ  داراي اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻻﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮده و در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻓﺎزﻫﺎ  3ﺗﻴﻤﺎر 
  رﻧﺞ اﺳﺘﺎﻧﺪار )ﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد( ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ آن ﻧﻴﺰ ﺣﻔﻆ ﮔﺮدﻳﺪه  اﺳﺖ. 
 ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ و ﺣﺴﻲ 1102( )و ﻫﻤﻜﺎران  ICZIدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد و ﻧﻴﺰ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  081ﺑﻌﺪ از ﺳﺮخ ﺷﺪن ﺳﺮﻳﻊ در دﻣﺎي  ireyob airehtA از ﺷﺪه
ول از ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﻓﺎزﻫﺎي ا از ﻧﻈﺮ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ  اﻧﺠﺎم ﺷﺪ،  ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ
ﻋﺎﻟﻲ ﺗﺎ ﺧﻮب ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮدﻧﺪ. و در ﻓﺎزﻫﺎي ﭘﺎﻳﺎﻧﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﻪ ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﻮدن ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ. ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ 
اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﺮوز ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ و ﻛﺎﻫﺶ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ آن ﻫﺎ ﻣﻲ 
  ﺷﻮد.
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺣﺴﻲ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ  -81در ﭘﮋوﻫﺸﻲ ﻛﻪ در زﻣﻴﻨﻪ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮات اﻧﺠﻤﺎد در 
ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ،ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ  1931ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﺠﺎر ﻣﻨﻘﻮط ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﻤﻮدزاده و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل 
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ  3ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻣﺘﻴﺎزات ﺣﺴﻲ ﻛﺴﺐ ﺷﺪه ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺗﺎرﻳﺦ ﻣﺼﺮف ﭘﺲ از ﻃﻲ 
ﺳﺮخ ﻛﺮدن و آرد و ﻟﻌﺎب زﻧﻲ و ﺣﻀﻮر ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺨﺮب ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  ﺷﺪه ﺑﻮد؛ و از ﻧﻈﺮ وي ﻓﺮآﻳﻨﺪ
ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖ )ﻛﺎﻫﺶ اﻣﺘﻴﺎز ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺣﺴﻲ( ﻣﺤﺼﻮل ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
  دﺧﻴﻞ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
ي ﺑﺮ روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﺑﺮﮔﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ 3002وﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل  ayaksaTدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ 
ﺗﻴﻤﺎر ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه و ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ دﻳﻔﺮاﺳﺖ ﺷﺪه اﺳﺘﻔﺎده  2رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن اﻧﺠﺎم ﺷﺪ، در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ از 
روز ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪ و ﮔﺰارش ﺷﺪ ﻛﻪ  12درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت  4ﮔﺮدﻳﺪ.و ﻛﻠﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در دﻣﺎي 
ﺗﻴﻤﺎر ﺻﻮرت ﻧﮕﺮﻓﺖ و  2ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ  از ﻧﻈﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺣﺴﻲ، ﺑﻴﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻃﻌﻢ وﻣﺰه، ﺑﻮ، رﻧﮓ ﺗﻐﻴﻴﺮات
ﻓﻘﻂ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺑﺎﻓﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ.  ﻛﻪ وي ﻋﻠﺖ آن را در ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﺑﻜﺎر ﮔﻴﺮي ﺷﺪه 
ﺧﺼﻮﺻﺎ ﺗﺎزه ﺑﻮدن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ )ﻏﻴﺮ ﻣﻨﺠﻤﺪ( اﻋﻼم ﻛﺮد. ﻛﻤﺎاﻳﻨﻜﻪ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﻴﺰ ﻫﺮ ﭼﻪ  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري 
  ﺑﺎﻓﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ و ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد.ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺗﺮ ﺷﻮد اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر در 
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  اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري  -4-5
(  ، در ﺳﻄﺢ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮ  AFSﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع)
و اﺳﻴﺪﻫﺎي  3( ، اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ    AFUP( ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع )   AFUMاﺷﺒﺎع ) 
ﻣﻨﺤﺼﺮ ﺑﻪ ﻓﺮد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي در آﺑﺰﻳﺎن ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻣﻴﺰان  6ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ 
ن ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ ﺑﺎ ﻫﺮﮔﺮوه  از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ و ﻧﺴﺒﺖ ﺧﻄﻲ ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺰا
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع و ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ وﺟﻮد دارد و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻔﺎوت زﻳﺎدي از ﺳﻄﻮح اﺳﻴﺪﻫﺎي 
  .  ﭼﺮب در ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎﻳﻲ ،ﭘﺮورﺷﻲ ،  ﻣﺎﻫﻴﺎن آب ﺷﻴﺮﻳﻦ و ﺷﻮر وﺟﻮد دارد
  ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ :  ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺸﺮح ذﻳﻞ 4ﺳﻄﺢ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در  5در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ 
ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ،  0:71Cﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻚ اﺳﻴﺪ ،  0:61Cﻣﺮﻳﺴﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ ،  0:41C)  AFS -اﻟﻒ : اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع 
  آراﺷﻴﺪﻳﻚ اﺳﻴﺪ ( 0:02Cاﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ،  0:81C
 – 11 – 1:02Cاوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ ،  1: 81Cﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ ،  1:61C)  AFUM –ب : اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 
  اﻳﻜﻮﺳﻴﻨﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ (
  ( AHD – 6:22C،  APE – 5:02Cآراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ اﺳﻴﺪ ،  4:02C)  AFUP –پ . اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 
  ﻟﻴﻨﻮﻟﻴﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ  ( 3:81C، AHD – 6:22C،  APE – 5:02C) 3ت . اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
  آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ اﺳﻴﺪ( 4:02C،    2:81C)    6ج . اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 
ﺑﻪ ﺗﻘﺴﻢ ﺑﻨﺪي ﻣﺎﻫﻴﺎن از ﻧﻈﺮ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻧﻴﺰ ﺗﻮﺟﻪ ﻛﻨﻴﻢ ، ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ، ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  و اﮔﺮ 
  درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ  ، ﺟﺰء ﮔﺮوه ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺘﻮﺳﻂ ﻗﺮار ﻣﻴﮕﻴﺮﻧﺪ . 4و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎ  5/5ﺑﺎ ﻣﺘﻮﺳﻂ 
و  01/2 - 4ﻛﻴﻠﻜﺎ را ﺑﻴﻦ  ﻣﺎﻫﻲ در ﭼﺮﺑﻲ ( ﻣﻴﺰان0102)    hedazfieS و ibelatoM ، (0102) ﻫﻤﻜﺎران و inatseriP  
درﺻﺪ ﮔﺰارش داده اﻧﺪ ، ﭘﻴﺮﺳﺘﺎﻧﻲ و ﻫﻤﻜﺎران اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن را در ﮔﺮوه ﭘﺮ ﭼﺮب ﻗﺮار داده اﻧﺪ  4ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي را 
  (. 0931)ﺟﺮﺟﺎﻧﻲ، 
ﻪ ﺗﺒﻌﻴﺖ ﻛﺮده ﺑﻄﻮرﻳﻜ AFUP>AFS>AFUMدر اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺳﻄﻮح ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﻧﺴﺒﺖ 
)  1درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي( ، ﺗﻴﻤﺎر  001ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ )  4ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺮ ﻛﺪام از ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در 
درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر  57درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ +  52)  2درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ( ، ﺗﻴﻤﺎر  001
ﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ( ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻏﻨﻲ درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛ 05درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ +  05)  3ﻧﻘﺮه اي ( و ﺗﻴﻤﺎر 
ﺑﻮدن از ﻧﻈﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻮده اﺳﺖ ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﻫﺮ ﭼﻘﺪر ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در 
  ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ ، ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻧﻴﺰ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ .
ﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ، ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪه در ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺮ روي ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻧﺎﻧﻲ ا 1931در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﺟﺮﺟﺎﻧﻲ در ﺳﺎل 
ﺑﻮده اﺳﺖ ، ﻛﻪ ﻋﻠﺖ ﺗﻔﺎوت در اﻳﻦ ﻧﺴﺒﺖ  AFS>AFUP>AFUMﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ، ﻓﺮاواﻧﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ ﺻﻮرت  
 1ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺮورﺷﻲ و درﻳﺎﻳﻲ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ﭼﻮن در ﺗﻴﻤﺎر  2، اﺳﺘﻔﺎده ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از ﮔﻮﺷﺖ 
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ﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه دﻗﻴﻘﺎ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﮔﺰارش ﺷﺪه ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜ 001ﻛﻪ از 
ﻧﺴﺒﺖ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ را ﺑﻪ ﺻﻮرت  0102ﭘﻴﺮﺳﺘﺎﻧﻲ و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
ﮔﺰارش داده اﻧﺪ . ﻋﻠﺖ ﺗﻔﺎوت در ﭘﺮﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﺗﻐﻴﻴﺮات آن ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﺟﻴﺮه  AFUP>AFS>AFUM
ﺪازه ، ﺳﻦ ، دوره ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺜﻠﻲ ، ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺷﻮري ، دﻣﺎ ، ﺷﺮاﻳﻂ ﺟﻐﺮاﻓﻴﺎﻳﻲ ، ﻓﺼﻞ ﻏﺬاﻳﻲ ، ﺗﻐﺬﻳﻪ ، اﻧ
  ( .1931ﺟﺮﺟﺎﻧﻲ  9002 , saD ,ﺻﻴﺪ و ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ژﻧﺘﻴﻜﻲ دارد )
ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻓﺮاواﻧﺘﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ، ﭘﺎﻟﻤﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ ، در ﮔﺮوه  
اﺷﺒﺎع ، اوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ و در ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ، اﺳﻴﺪﭼﺮب ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮ 
  اﺳﻴﺪ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ . 
، در راﻳﻄﻪ ﺑﺎ اﺛﺮات روﺷﻬﺎي ﭘﺨﺖ ﺑﺮ روي  9002در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﺸﺎﺑﻪ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺮادي و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
ﻳﻲ ، ﮔﺮوه ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب از ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺮخ ﺷﺪه ، ﮔﺰارش دادﻧﺪ ﻛﻪ ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﻧﻬﺎ
  ﺗﺒﻌﻴﺖ ﻛﺮده ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد . AFUP>AFS>AFUMﻧﺴﺒﺖ 
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺎﻻﺗﺮ از  3در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺴﺒﺖ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 
  ﻧﻴﺰ ﺻﺎدق ﺑﻮده اﺳﺖ  APEﺑﻪ  AHDﺑﻮده و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻳﻦ ﻧﺴﺒﺖ در ﻣﻮرد اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  6اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 
 ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺑﺎﻓﺖ (، ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪه ﻛﻪ در1931ﺟﺮﺟﺎﻧﻲ –9002در ﺳﺎل  saDدر ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﺸﺎﺑﻪ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ 
 APE از ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺮاﺑﺮ 3 ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ AHDﻣﻴﺰان  اﺳﺖ و  APE و AHD ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ 3اﻣﮕﺎ از ﭼﺮب اﺳﻴﺪ ﻓﺮاواﻧﺘﺮﻳﻦ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
   .ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ
  
  اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭘﺎﻳﺪاري اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري  -4-6
  (  AFS∑ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع )  
در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺘﻲ در ﺟﻬﺖ ﻛﺎﻫﺶ و ﻳﺎ  0:41Cدر اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ درﺻﺪ ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي 
ﻛﺮد ، اﻟﺒﺘﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻮدن اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺪاﺷﺘﻪ و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻴﺘﻮان ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري را ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ 
ﮔﺮوه از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﻣﻘﺎوﻣﺖ آﻧﻬﺎ در ﺑﺮاﺑﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺖ و در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
  ﺗﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ را ﻧﺸﺎن داد ﻫﺮ ﭼﻨﺪ آن روﻧﺪ ﻣﺘﻐﻴﺮ ﻧﻴﺰ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ .
ﺑﻪ ﺟﺰء در   0:61Cﺑﻮده وﻟﻲ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب  0:41Cﺗﻐﻴﻴﺮات ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ (  0:71Cدر ﻣﻮرد دﻳﮕﺮ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﻳﻦ ﮔﺮوه )     
ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻛﻪ روﻧﺪ اﻓﺰاﺷﻲ داﺷﺘﻪ در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ .در اﺳﻴﺪ ﭼﺮب 
ﺑﻪ ﺟﺰ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻛﻪ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ داﺷﺘﻪ در ﻣﻮرد ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﭘﺎﻳﺪار و ﺑﻪ ﺳﻤﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﻮده  0:81C
  . اﺳﺖ
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در ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻮده و در ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺗﺤﻠﻴﻞ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺘﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ   0:02Cدر ﻣﻮرد اﺳﻴﺪ ﭼﺮب 
ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﻫﺮ ﭼﻘﺪر ﺑﻪ زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ ﺣﺮﻛﺖ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ ﺣﺘﻲ در اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده و 
  زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮي در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ دارد . 
ﻣﺎه ﺑﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در  6، ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﻃﻲ  4002در ﺳﺎل  orravaNﺗﺤﻘﻴﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ در 
ﻣﺎه  6، ﮔﺰارش ﺷﺪه ﻛﻪ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻃﻲ   sunihrahcraCو  suromorebmocSدو ﮔﻮﻧﻪ 
  ( درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ، اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﺑﻮده و ﻧﺸﺎن از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﻃﻮل زﻣﺎن ﺑﻮده اﺳﺖ . – 81ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي) 
، ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت در زﻣﻴﻨﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻋﺼﺎره ﭼﺎي ﺳﺒﺰ ﺑﻪ ﻋﺎﻣﻞ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﻨﻨﺪه در  1931د زاده و ﻫﻤﻜﺎران ،ﺳﺎل ﻮﻣﺤﻤ
ﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ اﻧﺠﺎم داده و ﮔﺰارش داد ، ﻛﻪ ﻫﻴﭽﮕﻮﻧﻪ ﺗﻐ
در اﻓﺰاﻳﺶ و ﻳﺎ ﻛﺎﻫﺶ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
 6002در ﺳﺎل  aksawokaloKﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده اﺳﺖ و در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﺷﺎره اي ﺑﻪ ﮔﺰارش ﻋﻠﻤﻲ اراﻳﻪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ 
آﻻ در ﻳﺦ ، ﺷﺎﺧﺺ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻫﻴﭻ ﺗﻐﻴﻴﺮي روز از ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل  41ﺷﺪه ، ﻣﺒﻨﻲ ﺑﺮ اﻳﻨﻜﻪ ﺑﺎ ﻧﮕﻬﺪاري 
  ﻧﺪاﺷﺘﻪ ، ﻓﻘﻂ در اﻧﺘﻬﺎي دوره اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ .
( ﺑﺮ روي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ ، ﻛﻮﺳﻪ و ﻣﺎﻛﺮل ، eK )6791.la teدر ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ 
ﺑﻪ ﻣﻘﺪار زﻳﺎدي در اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ   9:81cو اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع  00:61cﮔﺰارش داده ﻛﻪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 
  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ و اﻳﻦ ﻋﺎﻣﻞ ﺑﺎﻋﺚ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺳﺮﻳﻊ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﮔﺮدﻳﺪه ﺑﻮد.
  ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ .
  
  (  AFUM∑ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع )  
 1ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و ﺗﻴﻤﺎر  1:61Cﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺮاي اﻳﻦ ﮔﺮوه از اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ، اﺳﻴﺪ ﭼﺮب  
روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺘﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ و در ﻫﺮ اﺳﻴﺪ  1:81Cﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻮده و در اﺳﻴﺪ ﭼﺮب  3و  2ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ اﻓﺰاﻳﺸﻲ و ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
   ﻧﻤﻴﺘﻮان ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ دﻗﻴﻘﻲ داﺷﺖ .  ﻛﻪ ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ 1ﻣﺎه ﺑﻪ ﺟﺰء ﺗﻴﻤﺎر  6ﭼﺮب در ﻃﻮل 
ﻋﺼﺎره ﭼﺎي   در ﻣﻮرد ﺗﺎﺛﻴﺮ 8831ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺑﺎ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﻤﺪ زاده و ﻫﻤﻜﺎران ،ﺳﺎل 
ﺳﺒﺰ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻋﺎﻣﻞ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﮔﺮدﻳﺪ ه ، ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ وﺿﻌﻴﺖ اﺳﻴﺪﻫﺎي 
ﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﻛﻮﺗﺎه ﻣﺪت ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ وﺿﻌﻴﺖ ﭘﺎﻳﺪاري داﺷﺘﻪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺷﺎره ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع از ﻟﺤﺎظ ا
، ﻣﺒﻨﻲ ﺑﺮ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در ﻳﺦ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي  6002در ﺳﺎل   akswokaloKﺑﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت 
روز (  41از ﭼﺮب اﻳﻦ ﮔﺮوه در ﭘﺲ ﮔﺬﺷﺖ ﻳﻚ ﻫﻔﺘﻪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮد و ﺗﻐﻴﻴﺮي دﻳﺪه ﻧﺸﺪ و در اﻧﺘﻬﺎي دوره ) ﭘﺲ 
  اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ .  
ﻣﺎه ﺑﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در  6، ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﻃﻲ  4002در ﺳﺎل  orravaNدر ﺗﺤﻘﻴﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ 
، ﮔﺰارش داده ﻛﻪ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻮﻟﺌﻴﻚ   sunihrahcraCو  suromorebmocSدو ﮔﻮﻧﻪ 
 ٩٨ر
   
 از  ه
 	 و .../  
 
ﻛﺎﻫﺶ      dica cionadatpeHدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﺑﻮده وﻟﻲ در اﺳﻴﺪ ﭼﺮب  – 81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري  6اﺳﻴﺪ ﻃﻲ 
  ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ.
  ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ .
  
 (  AFUP∑ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع )  
ر دﻳﮕﺮ  ﻛﺎﻣﻼ ﻧﺎﭘﺎﻳﺪار ﺑﻮده ، ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺮاي اﻳﻦ ﮔﺮوه از اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ، در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎ
ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﻧﻤﻲ ﺗﻮان ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ دﻗﻴﻘﻲ از وﺿﻌﻴﺖ اﻳﻦ ﮔﺮوه از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻃﻮل زﻣﺎن داﺷﺖ ، اﻟﺒﺘﻪ در 
ﺗﺤﻠﻴﻞ اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮ ع ﺑﺎﻳﺪ ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در ﺑﺮاﺑﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﻴﻄﻲ را ذﻛﺮ ﻛﺮد و در ﺗﺄﻳﻴﺪ 
اﺷﺎره ﻛﺮد ﻛﻪ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ  3991و ﻫﻤﻜﺎران ، در ﺳﺎل   hayujAﻂ ، ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳ
  ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻴﺸﺘﺮ در ﻣﻌﺮض اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ و ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮب از اﻳﻦ ﻗﺎﻋﺪه ﻣﺴﺘﺜﻨﺎء ﻧﻴﺴﺘﻨﺪ. 
ﻋﻨﻮان  ، در ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻋﺼﺎره ﭼﺎي ﺳﺒﺰ ﺑﻪ 8831در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﻤﺪزاده و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
  آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﮔﺰارش دادﻧﺪ  ﻛﻪ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﻮد.
و ﺑﺮرﺳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮب اﺷﺎره ﻛﺮد،ﻛﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي  3991و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  hayujA
  ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺧﻴﻠﻲ ﺳﺮﻳﻌﺘﺮ اﻛﺴﻴﺪه ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ .
ﻣﺎه ﺑﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در  6، ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﻃﻲ  4002در ﺳﺎل  orravaNدر ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ 
 2:81c، ﮔﺰارش داده ﻛﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻪ ﺟﺰء   sunihrahcraCو  suromorebmocSدو ﮔﻮﻧﻪ 
ﻴﺠﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﭘﺮوژه )ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ( ﻛﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﻮد در ﺑﻘﻴﻪ ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ، اﻳﻦ ﻧﺘ
  ﻣﺎه ﻧﻤﻲ ﺗﻮان اﻧﺘﻈﺎر داﺷﺖ، و ﻣﻄﺎﺑﻘﺘﻲ ﺑﻴﻦ اﻳﻦ دو ﺗﺤﻘﻴﻖ وﺟﻮد دارد. 6ﺣﺎﺿﺮ ﭘﺎﻳﺪاري ﺛﺎﺑﺘﻲ در ﻃﻮل 
  
  3ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺘﻲ  3و ﺗﻴﻤﺎر 2) اوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ ( در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ، ﺗﻴﻤﺎر   1 :81c 3در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ ﻛﺎﻫﺶ  5:02cو   6: 22cﻛﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع   1اﺷﺘﻨﺪ و ﺗﻨﻬﺎ در ﺗﻴﻤﺎر ﻧﺪ
داﺷﺘﻪ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن از ﻃﺮﻓﻲ ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ زﻳﺎد اﻳﻦ ﮔﺮوه از اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب در ﺑﺮاﺑﺮ ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري ﻫﻠﻲ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﺑﻮده و 
  ﺪ.  دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻧﻴﺰ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ در ﻛﺎﻫﺶ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻧﻘﺶ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷ
ﻣﺎه ﺑﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در  6، ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﻃﻲ  4002در ﺳﺎل  orravaNدر ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ 
در ﻛﻠﻴﻪ   3، ﮔﺰارش داده ﻛﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ   sunihrahcraCو  suromorebmocSدو ﮔﻮﻧﻪ 
  ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﻮد. 
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ﻧﻴﺰ ﻣﺒﻨﻲ ﺑﺮ ﻛﺎﻫﺶ اﻳﻦ ﮔﺮوه از  6002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  akswokaloKاﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ 
روز ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺦ ﻧﻴﺰ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ  41اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻃﻲ 
  دارد. 
ﺑﺮ روي ﭼﮕﻮﻧﮕﻲ ﭘﺨﺶ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب در ﻣﺎﻫﻲ  3991در ﺳﺎل namremmaو avlisﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ
ﺑﻮده ﻛﻪ اﻳﻦ   AFUP>AFUM>AFSﻣﺎﻛﺮل ، ﻛﻮﺳﻪ ، ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ اﻧﺠﺎم داده وﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﻧﺴﺒﺖ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب  
و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  veogardو  4991ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻧﻴﺰ ﺑﺎ ﭘﮋوﻫﺶ ﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﺷﻬﻴﺪي و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
اﺳﺖ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻨﻜﻪ در اﻳﺖ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺮ روي ﻣﻴﺰان ﭘﺨﺶ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب اﻧﺪازه ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺖ. ﻗﺎﺑﻞ ذﻛﺮ  8991
  ﻲ ﺑﻴﻦ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم داد.   ﮔﻴﺮي ﻧﺸﺪه ﺑﻮد ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﻴﻢ ﺗﻄﺎﺑﻘ
  
  6ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ
اﺷﺎره ﻛﺮد ﻛﻪ در ﻫﻴﭻ ﻛﺪام از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺘﻲ  2:81cﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ  6از ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ 
ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ زﻳﺎد ﻋﻮاﻣﻞ  6ﺑﻪ ﺻﻮرت اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ وﻟﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ 
ﻣﺤﻴﻄﻲ و ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ داﺷﺘﻪ ﻛﻪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﻘﻘﺎن 
)ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺑﺮ روي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در   8831و ﻣﺤﻤﺪ زاده و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  9002 در ﺳﺎل ayaormezaN
  ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ و ﻳﺦ ﮔﺬاري( ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
  
  ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي -در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي و ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ  
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ . ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﺮاي ﻣﻬﻤﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﺷﻤﺎرش
( ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و 92( و ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي )ﻧﻤﻮدار 63ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ داده ﻫﺎ ) ﺟﺪول 
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ  rg / ufc golﺑﺮﺣﺴﺐ ﺷﻤﺎرش   8/53±80.0و  9/81±30.0ﻛﻴﻠﻜﺎ  ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ در رﻧﺞ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده ، ﭼﻮن ﺣﺪ  .ﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻛﻤﺘﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻣﻴﺒﺎﺷﺪﻣﻴﺰان در ﮔ
ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ  rg / ufc golﺑﺮ ﺣﺴﺐ  11/51(ﺑﺮاي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم tnuoc latoTاﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ) 
ﻪ ﺑﺎ آب ﺷﻴﺮﻳﻦ، اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻨﻜﻪ آب درﻳﺎ ﺣﺎوي درﺻﺪي ﻧﻤﻚ ﺑﻮده ، ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺑﻮدن ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻗﺎﻟﺐ زﻧﻲ، روﻛﺶ ﮔﻴﺮي اوﻟﻴﻪ ، ﻟﻌﺎب زﻧﻲ و  . ﻗﺎﺑﻞ ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ و ﻧﺸﺎﻧﻪ ﺗﺎزﮔﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ
ﺛﺎﻧﻴﻪ )ﻓﺎز  021درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻤﺪت  081روﻛﺶ ﮔﻴﺮي ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ و ﺳﺮخ ﻛﺮدن آﻧﻬﺎ در درﺟﻪ ﺣﺮارت 
دﻗﻴﻘﻪ و ﺳﭙﺲ ﻗﺮار دادن ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در  51ﮔﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ  -04ﺻﻔﺮ( و ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﺮدن در 
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻌﺪاد  03و ﻧﻤﻮدار  83,  73( وﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ از ﺟﺪاول 1،2،3،4،5،6درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد)ﻓﺎز -81
 0/39ﺑﺎ ﺻﺪ در ﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 2ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ) ﺗﻮﺗﺎل ﻛﺎﻧﺖ ( ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﻌﺪاد ﺷﻤﺎرش ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ) ﺻﺪ در ﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ( ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  4/27±
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درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر  57و در ﺑﻴﻦ دو ﺗﻴﻤﺎر ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ , ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻌﺪاد ﺷﻤﺎرش ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻪ )  5/98 ± 1/30
ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ  درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ( ﺑﻮده و داده ﻫﺎ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ 52ﻧﻘﺮه اي و 
ﻧﻴﺰ ﻧﺸﺎن   yekuT( ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ آﻧﺎﻟﻴﺰ وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻜﻄﺮﻓﻪ ﺑﺎ اﻧﺠﺎم ﺗﺴﺖ 01/18 rg / ufcgolاز ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد )
  .(  <P 0/ 50داد ﻛﻪ ﻣﺠﻤﻮع ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ داده ﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ)
 1102وﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  iczIﻴﺸﻪ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻞ در ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ ﺧﺎم ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﺷ
و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  rukoTو ﻧﻴﺰدر ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ ﺧﺎم ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه و ﻧﺸﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮردر ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت 
ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻌﺪاد ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي درﻛﻴﻠﻜﺎي ﻧﺎﻧﻲ ﺧﺎم ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﻟﻌﺎب ﺳﺎده و ﻟﻌﺎب  6002
ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ. ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ  ﻛﻪ ﺷﻤﺎرش  0931-1931ﺗﻤﭙﻮرا در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺳﺎرا ﺟﺮﺟﺎﻧﻲ در ﺳﺎل 
ﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه و ﺧﺎم ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي ﻗﺒﻞ از ﻋﻤﻞ آوري ( در ﻣﻘﺎﻳ1،2،3،4،5،6ﻛﻠﻲ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ) ﻓﺎزﺻﻔﺮ،
 ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد.
در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﻧﻈﻴﺮ اﺳﺘﻴﻚ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻮﺧﺎري ﺷﺪه، ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ و ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ ﺑﺎر آﻟﻮدﮔﻲ ﻛﺎﻣﻼ  
اﺿﺎﻓﻲ ، ﺗﻤﺎس ﺑﺎ ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه دارﻧﺪ و ﻋﻠﺖ آن آﻟﻮدﮔﻲ ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه، ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي 
ﻣﺎﺷﻴﻦ آﻻت، ﺳﻄﻮح ﻧﻘﺎﻟﻪ و دﺳﺖ ﻛﺎرﮔﺮان و ﻧﻴﺰ آﻟﻮدﮔﻲ ﻫﺎي ﻣﺤﻴﻄﻲ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺳﺖ ) ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻓﺮﻳﺰﻳﺰ و 
  (9731وﺳﺘﻬﻮف،
( ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ 01/18 rg / ufcgolﻣﺎه( ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ) 6ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري)در ﻣﺪت  
درﺟﻪ ﺑﺎﻋﺚ از ﺑﻴﻦ  -81در ﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد و اﻧﺒﺎرداري  -04ﺮخ ﻛﺮدن و اﻧﺠﻤﺎد در ﻛﻪ اﺛﺮ ﺣﺮارت در ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺳ
  ﺑﺮدن ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺷﺪه اﺳﺖ. 
ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻓﻴﺰﻳﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ،ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در   1102,.la te ihsuluB-lAدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
ﺑﻪ ﻓﻮرﻣﻮﻻﺳﻴﻮن و  -02ﻌﻪ ﺷﺪ و ﻧﺸﺎن داد ﻛﺎﻫﺶ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي در دﻣﺎي دو ﮔﻮﻧﻪ ي ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻄﺎﻟ
  اﺟﺰاي ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد.
ارﺗﺒﺎط ﺑﻴﻦ آب ﻓﻌﺎل و ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ ﻃﻲ اﻧﺒﺎرداري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ و ﻧﺸﺎن داده   9002,.la te sabbAدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
ﻲ را ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻓﺎﻛﺘﻮر در ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ و رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان آن ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤ waﺷﺪ ﻛﻪ آب ﻓﻌﺎل 
ﻛﻤﺘﺮ ﻛﻨﻴﻢ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻴﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ و ﻛﭙﻚ ﻫﺎ را  0/6ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻳﻔﺎ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ.اﮔﺮ ﻣﻴﺰان آب ﻓﻌﺎل را از 
ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻛﻨﻴﻢ. ﻣﻴﺰان ﻣﺸﺎﻫﺪه ي ﻓﺴﺎد را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ ﻛﻨﺘﺮل آب ﻓﻌﺎل ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻛﺮد و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻫﻤﺰﻣﺎن ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ 
دن ﻳﺎ ﻓﺮﻳﺰ ﻛﺮدن و ﻛﺎﻫﺶ آب ﻓﻌﺎل ﻣﺎﻫﻲ ﻓﺴﺎد را ﻋﻘﺐ اﻧﺪاﺧﺖ و ﻣﺎﻫﻲ را در ﺳﻄﺢ ﺧﻮﺑﻲ ﺑﺎ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺧﺸﻚ ﻛﺮ
  ﻣﺎده ي ﻣﻐﺬي و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﻧﮕﻪ داﺷﺖ.
( ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ از ﻛﻮﺳﻪ ﻣﺎﻫﻲ 3831در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺳﻬﺮاب ﻣﻌﻴﻨﻲ ﻓﺮ و ﻋﻠﻲ ﻓﺮوزاﻧﻔﺮ)
 ﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ) ﻓﺮم ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﺸﺪه ﻧﻤﻮﻧﻪ( از  ﺧﻠﻴﺞ ﻓﺎرس اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ، ﺷ
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در روز ﺷﺼﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ ﻛﻪ ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻋﻤﻞ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎﻋﺚ از ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻦ ﺗﻌﺪاد ﻛﺜﻴﺮي  401  ﺑﻪ  601 x 2/4
  از ﻣﻴﻜﺮو ارﮔﺎﻧﻴﺴﻤﻬﺎ ﺷﺪه اﺳﺖ.
ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﻓﻴﺶ  درﺟﻪ -81( ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان اﺛﺮات اﻧﺠﻤﺎد در 0931در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﺮﻳﻢ ﻣﺤﻤﻮدزاده)
ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﺠﺎر ﻣﻨﻘﻮط ﺗﻤﺎم ﺷﻤﺎرش ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن اﻧﺒﺎرداري 
  اﻧﺠﻤﺎدي ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻨﺪ.
( ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ و ﺗﻌﻴﻴﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن 4831در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ رﺿﺎ ﻟﺴﺎن ﭘﺰﺷﻜﻲ)
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد و ﻧﮕﻬﺪاري آن در  -63ﻣﻮاد ﻧﮕﻪ دارﻧﺪه، ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﻤﻮدن ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در  ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﺎﻋﺚ از ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮﻣﺎ دوﺳﺖ و ﻣﺰوﻓﻴﻞ در زﻣﺎن ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﻤﻮدن  -81ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
  ﺷﻮد.ﻣﺎﻫﻲ و ﺳﭙﺲ ﻛﺎﻫﺶ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮد ﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ 
ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي ﻣﺸﺎﺑﻬﺖ  -در ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻓﻮق ﺑﺎ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﺮ روي ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ CTاﺛﺮ ﻛﺎﻫﺶ  
  دارد.
در ﻏﺬا ﻣﻌﻮﻻ ﻓﻘﺪان ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ در ﻃﻲ ﻫﻨﺪﻟﻴﻨﮓ، ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺗﻬﻴﻪ و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻏﺬا، ﻧﮕﻬﺪاري و  CTﺗﻌﺪاد زﻳﺎد 
  (2002,.la te asuoS ed ;5991 ,sitruC dna doolBآﻟﻮدﮔﻲ ﺑﻌﺪ از ﺗﻮﻟﻴﺪ را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)
  
  ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي -ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻴﻔﺮم  در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي و ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ -
ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ درﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ در ﻏﺬا در ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﻣﻮﺟﻮد ﺑﺎﺷﻨﺪ دال ﻫﺎي ﺷﺎﺧﺼﻲ ﻣﻲﻓﺮم ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢﻫﺎي ﻛﻠﻲﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻫﺎي ﻣﺪﻓﻮﻋﻲ ﺧﺼﻮﺻﺎً در روده و ﻣﺪﻓﻮع ﺣﻴﻮاﻧﺎت ﻓﺮمﻛﻠﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ.ﻫﺎي ﭘﺎﺗﻮژن ﻣﻲﺑﺮ اﺣﺘﻤﺎل وﺟﻮد ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻫﺎ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﺮي ﺑﺮاي ﻣﺪﻓﻮع )اﻧﺴﺎن و ﻓﺮم،ﻛﻠﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ و در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲﺧﻮﻧﮕﺮم ﻣﻮﺟﻮد ﻣﻲ
ﻫﺎي ﺷﺎﺧﺼﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻫﺮ دو ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ iloc.Eﻓﺮم و ( ﻛﻠﻲ0102، raM ,ruziahkroN ﺑﺎﺷﻨﺪ)ﺣﻴﻮان( ﻣﻲ
  .(5002و ﻫﻤﻜﺎران،  yaJ) ﺑﺎﺷﻨﺪ ﺗﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ آنﺪه ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﺑﻮدن ﻏﺬا ﻣﻲدﻫﻨﻧﺸﺎن
 5/4±51.0و   5/47 ± 0/02در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻴﻔﺮم ﺑﺮاي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻛﻴﻠﻜﺎ  ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ
ﺑﻮده ﻛﻪ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ، ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ آب درﻳﺎ ﺣﺎوي درﺻﺪي 
ﻧﻤﻚ ﺑﻮده ، ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺑﻮدن ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ آب ﺷﻴﺮﻳﻦ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ ، ﺿﻤﻦ 
 golﺑﺮ ﺣﺴﺐ  5/99ارد ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻔﺮم اﻳﻨﻜﻪ ﻛﻠﻴﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ در رﻧﺞ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده ، ﭼﻮن ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪ
  ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ. rg / ufc
ﻣﺠﺮاي ﮔﻮارﺷﻲ آﺑﺰﻳﺎن ﻧﺒﻮده، ﺑﻠﻜﻪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺻﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ و از ﻃﺮﻳﻖ آﺑﻬﺎي آﻟﻮده در  iloc.Eﻣﺴﻜﻦ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي  
ﺴﺘﻲ ( ، از ﻧﻈﺮ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ آب ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺟﻬﺖ ﻋﻤﻞ آوري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻳ1002، shtiffirGﺷﻮد)آﻧﻬﺎ دﻳﺪه ﻣﻲ
ﻣﻄﻠﻘﺎ از ﻧﻈﺮ آﺷﺎﻣﻴﺪن ﺳﺎﻟﻢ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺪﻳﻦ ﻣﻌﻨﻲ ﻛﻪ از آﻟﻮدﮔﻲ ﺑﺎ ﻓﺎﺿﻼﺑﻬﺎ ﺑﺮ ﻛﻨﺎر ﺑﺎﺷﺪ و اﻳﻦ ﺑﺎ آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎي ﻣﻨﻈﻢ 
  (7831از ﻧﻈﺮ ﻛﻠﻴﻔﺮم ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ ﮔﺮدد)رﺿﻮﻳﻠﺮ،
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 081ﻧﺸﺎن داد ، ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ در ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮ و در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﺮخ ﻛﻦ , دﻣﺎ در ﻓﺮاﻳﺮ ﺗﺎ  4ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول   
( ﺑﺎﻋﺚ   - 81º cرﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﺎﻻ ﻣﻴﺮود و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﺑﻮدن ﻓﻀﺎ , ﭘﺮﺳﻨﻞ و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد )د
ﻓﺮاﻫﻢ ﻛﺮدن ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ ﺑﺎ اﻣﻨﻴﺖ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻻ ﺷﺪه و در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ , ﻫﻴﭽﮕﻮﻧﻪ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ 
  ﻓﺮﻣﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪه اﺳﺖ . 
اﻧﺪ ﻓﺮم ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮدهﻫﺎي ﻛﻠﻲد از ﺑﺎﻛﺘﺮي(، در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺧﻮ9691و ﻫﻤﻜﺎران ) S.agraV
ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻨﺸﺄ ﻣﺪﻓﻮﻋﻲ و ﻳﺎ ﻏﻴﺮﻣﺪﻓﻮﻋﻲ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ. و از ﺑﺎﻛﺘﺮي اﺷﺮﻳﺸﻴﺎﻛﻠﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﺪﻓﻮﻋﻲ ﻛﻪ ﻣﻲ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺮ روي ﺳﻄﻮح ﻛﺎر در ﻣﺤﻮﻃﻪ ﻓﺮاوري در ﻓﺮم ﻣﻲاﻧﺪ. ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻠﻲﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮدهدر ﻓﺮاورده
ﻣﻴﮕﻮ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺﻓﺮم در ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ و ﺷﺎهو ﻛﻠﻲ iloc.Eﺷﺮاﻳﻂ ﻏﻴﺮﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ، ﺑﻘﺎ و ﺗﻜﺜﻴﺮ ﻳﺎﺑﺪ. و در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
  ﻫﺎي ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ .
ﺗﻮاﻧﺪ در ﻃﻲ ﭘﺨﺘﻦ ﺻﻮرت ﺑﮕﻴﺮد و ﻫﺎ ﻣﻲ(در اﻧﻮاع ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎﻛﺘﺮي0102) ruziahkroNو  raMدر ﻣﻘﺎﻟﻪ 
  ﻫﺎي ﻓﻮق ﺧﻮاﻫﺪ ﮔﺮدﻳﺪ. در ﻫﺮ دو ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺨﺘﻪ و ﺧﺎم اﺣﺘﻤﺎﻻً اﻧﺠﻤﺎد ﺧﻮد ﻧﻴﺰ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي
 ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ در ﻛﻠﻴﻔﺮم ﺗﻌﺪاد ﺳﺎده ﻟﻌﺎب از ﺷﺪه ﺗﻬﻴﻪ ﺧﺎم ﻧﺎﻧﻲ ( درﻛﻴﻠﻜﺎي1931ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  ﺟﺮﺟﺎﻧﻲ ) در
 ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻃﻲ ﻛﻠﻴﻔﺮم در ﺑﺎﺷﺪ.در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺴﻴﺮ در ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺪن آﻟﻮده دﻟﻴﻞ ﺑﻪ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﻛﻪ ﻳﺎﻓﺖ اﻓﺰاﻳﺶ
  داﺷﺖ. ﻛﺎﻫﺸﻲ روﻧﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻠﻲ ﺷﻤﺎرش ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﻧﺎﻧﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻛﺮدن ﺳﺮخ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﻓﻴﺶ  -81( ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان اﺛﺮات اﻧﺠﻤﺎد در 0931در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﺮﻳﻢ ﻣﺤﻤﻮدزاده)
ﻣﺎه  5در ﻃﻮل  )CCT(ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﺠﺎر ﻣﻨﻘﻮط ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻛﻠﻴﻔﺮم ﻫﺎﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ ﺗﻬﻴﻪ 
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ. -81ﻧﮕﻬﺪاري در 
ﻛﻪ ﺑﺮ روي ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﺛﺒﺎت ﻧﮕﻬﺪاري دو ﻓﺮﻣﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ در  4002,.la te ihsuluB-lAدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
ﺑﻮد  g/NPM41ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ  2و در ﻓﺮﻣﻮل  7ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ  1ﺮﻣﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮد ﺧﺎﻧﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﺑﺎر اوﻟﻴﻪ ﻛﻠﻴﻔﺮم در ﻓ
و ﻣﻲ ﺗﻮان ﻣﺤﺼﻮل را اﻳﻤﻦ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺖ زﻳﺮا ﻛﻪ ﺑﺎر ﻛﻠﻴﻔﺮم ﻛﻤﺘﺮ از ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺑﺎر اﻋﻼم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﺳﺎزﻣﺎن 
 2و1در ﻓﺮﻣﻮل  g/NPM 1و0( ﺑﻮد. در ﭘﺎﻳﺎن ذﺧﻴﺮه ﺳﺎزي ﺗﻌﺪاد ﻛﻠﻴﻔﺮم ﻫﺎ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺗﺎ g/NPM001ﺷﻴﻼت ﺟﻬﺎﻧﻲ )
  . ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ
  ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد.-اﻳﻦ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻠﻴﻔﺮم در ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ 
( ﻛﻪ ﺑﺮ روي ارزﻳﺎﺑﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻳﻚ ﻧﻮع ﻓﺮاورده ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻨﺘﻲ در ﻣﺎﻟﺰي ﺻﻮرت 0102) raM ,ruziahkroNدر ﻣﻘﺎﻟﻪ 
در ﻛﻠﻴﻪ ﻣﺮاﺣﻞ ﻓﺮاوري ﻧﻈﻴﺮ ﭼﺮخ ﻛﺮدن، ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮدن، ﺧﻤﻴﺮ ﻛﺮدن،  iloc.Eﻓﺮم و ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ؛ آﻟﻮدﮔﻲ ﺑﻪ ﻛﻠﻲ
در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﺮدﺳﺎزي  iloc.Eﻓﺮم ﭘﺨﺘﻦ و ﺧﻨﻚ ﻛﺮدن ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ. ﺑﺮﺧﻼف ﻣﺮﺣﻠﻪ ﭘﺨﺘﻦ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻛﻠﻲ
ﻓﺮم در آﻟﻮدﮔﻲ ﻣﺘﻘﺎﻃﻊ در ﻣﺤﻮﻃﻪ ﻓﺮاوري ذﻛﺮ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻋﻠﺖ دﻳﮕﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻛﻠﻲ
  ﺖ. اﺳ
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و        7/6/ NPMg−                   ﻓﺮم و ﻛﻠﻲ iloc.E( اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻌﺪاد 3791) aF ,aktapaz:B ,oemolotraBدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻓﺮاوري ﺷﺪه و  08از             ×−× 25 8012/401/001 ufcg                                    ﻫﺎ ﺗﻌﺪاد ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﭘﺮﺳﻨﻞ ﺧﻂ ﻓﺮاوري در ﻃﻲ ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺳﺎﻳﺰ و وزن ﻛﺮدن ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ در ﻧﺘﻴﺠﻪ دﺳﺘﻜﺎري 
  ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻘﺎ ﻳﺎﻓﺘﻪ و ي ﺧﺎم اوﻟﻴﻪ ﻣﻲ( در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺧﻮد، ﺧﺎﻃﺮﻧﺸﺎن ﺳﺎﺧﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﻣﺎده7991و ﻫﻤﻜﺎران )ssuH
  ﺣﺘﻲ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﻴﺰ ﻳﺎﺑﺪﻫﺎي ﻣﺘﻨﻮع ﻣﺎﻫﻲ و ﻳﺎ ﻓﺮاورده ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻳﺎﻓﺖ ﺷﻮد. و در ﻓﺮآورده
 ﻧﻴﺰ 1102 ﺳﺎل در ﻫﻤﻜﺎران و iczI ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﺧﺎم ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﻃﻲ ﻛﻠﻴﻔﺮم در ﺑﻪ آﻟﻮدﮔﻲ ﺑﺎر اﻓﺰاﻳﺶ
  اﺳﺖ. ﺷﺪه ﻣﺸﺎﻫﺪه
در ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻓﻮق ﻛﻠﻴﻔﺮم در ﻣﺴﻴﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ از ﻃﺮﻳﻖ وﺳﺎﻳﻞ آﻟﻮده و ﺳﺎﻳﺮ روش ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ذﻛﺮ ﺷﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻛﻪ ﺑﺎ 
  ﺎﺻﻞ از ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ ﻧﺪارد.ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎي ﺣ
  
  ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي -ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻲ ﻫﻮازي)ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﭘﺮﻓﺮﻳﻨﺠﺲ(  در ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ -
ﻣﺎﻫﻲ ﻋﻤﻮﻣﺎ در وﻗﻮع ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻫﺎ دﻳﺪه ﻧﻤﻲ ﺷﻮد اﮔﺮﭼﻪ ﭘﻮﺳﺖ و ﻣﺠﺮاي روده اي اﻛﺜﺮﻳﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ ﺣﺎوي اﻳﻦ 
ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ اﻋﺘﻘﺎد دارﻧﺪﻛﻪ ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم  ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﺎ اﻳﻦ ﺣﺎل ﺑﻌﻀﻲ از ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﺑﻬﺪاﺷﺖ
ﭘﺮﻓﺮﻳﻨﺠﺲ و ﺑﺎﺳﻴﻠﻮس ﺳﺮﺋﻮس ﺟﺰو ﻟﻴﺴﺖ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ زاي ﻏﺬاﺋﻲ ﻗﺮار ﮔﻴﺮﻧﺪ زﻳﺮا ﻛﻪ در ﻣﻮرد 
  (7831ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﭘﺮﻓﺮﻳﻨﺠﺲ ﺳﻢ ﺑﺎﻛﺘﺮي در اﺛﺮ اﺳﭙﻮردار ﺷﺪن ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﻏﺬا ﺣﺎﺻﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد)رﺿﻮﻳﻠﺮ،
ﺮﻳﻬﺎي  ﺑﻴﻬﻮازي در اﺑﺘﺪا و اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در دﻣﺎي , ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘ 04ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول 
  اﻧﺠﻤﺎد ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺑﻴﻬﻮازي ﮔﺰارش ﻧﮕﺮدﻳﺪه اﺳﺖ .
( ﺑﺮ روي ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي ﻏﻨﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ روﻏﻦ ﺑﺎ 68-78در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﺤﻤﺪ ﺣﺴﻴﻦ ﻣﺮﺣﻤﺘﻲ زاده)
ﻣﻮﻟﺴﻴﻮن، ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﭘﺮﻓﺮﻳﻨﺠﺲ ﺻﻔﺮ ﮔﺰارش ﺷﺪه ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﻨﺎوري ا
  اراﺋﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد.
  
  ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي -ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ  در ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ -
 و (1)ﺳﻤﻮم ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﻛﭙﻚ ﻫﺎ ﻣﺎﻳﻜﻮﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﻧﺎﻣﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﭼﻬﺎر ﻧﻮع ﺳﻤﻴﺖ ﺣﺎد،ﻣﺰﻣﻦ،ﺟﻬﺶ زا
از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﻨﺪ. اﻳﻦ ﻣﻴﻜﺮوب ﻫﺎ داراي ﻗﺪرت رﺷﺪ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎ ( 2)ﻧﺎﻗﺺ اﻟﺨﻠﻘﻪ زا
، رﻃﻮﺑﺖ و ﺣﺮارت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻟﺬا اﻛﺜﺮ ﻣﻮادﻏﺬاﺋﻲ ﻣﺸﻜﻮك ﺑﻪ ﻫﺠﻮم ﻛﭙﻚ ﻫﺎ در ﻣﺮاﺣﻞ  HPﻣﻘﺎدﻳﺮﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از 
  (7831ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از ﺗﻮﻟﻴﺪ، ﻓﺮاﻳﻨﺪ و ﺣﻤﻞ و ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ.)رﺿﻮﻳﻠﺮ،
ارﺗﺒﺎط ﺑﻴﻦ آب ﻓﻌﺎل و ﻓﺴﺎد در اﻧﺒﺎرداري اﻧﺠﻤﺎدي ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪ ﻛﻪ   9002,.la te sabbAﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﻮﺳﻂ در ﻳﻚ ﻣ 
، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان آن ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ را ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻓﺎﻛﺘﻮر در ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ و رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي  waآب ﻓﻌﺎل 
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رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ و ﻛﭙﻚ ﻫﺎ را ﻣﺘﻮﻗﻒ  ﻛﻤﺘﺮ ﻛﻨﻴﻢ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻴﻢ 0/6ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻳﻔﺎ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ.اﮔﺮ ﻣﻴﺰان آب ﻓﻌﺎل را از 
ﻛﻨﻴﻢ. ﻣﻴﺰان ﻣﺸﺎﻫﺪه ي ﻓﺴﺎد را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ ﻛﻨﺘﺮل آب ﻓﻌﺎل ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻛﺮد و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻫﻤﺰﻣﺎن ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن 
ﻳﺎ ﻓﺮﻳﺰ ﻛﺮدن و ﻛﺎﻫﺶ آب ﻓﻌﺎل ﻣﺎﻫﻲ ﻓﺴﺎد را ﻋﻘﺐ اﻧﺪاﺧﺖ و ﻣﺎﻫﻲ را در ﺳﻄﺢ ﺧﻮﺑﻲ ﺑﺎ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﺎده ي ﻣﻐﺬي 
 ﻧﮕﻪ داﺷﺖ. و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ
ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺷﻤﺎرش ﺗﻌﺪادﻛﭙﻚ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺮﮔﺮ  13و ﻧﻤﻮدار14ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول 
ﻣﺎه ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ در  6ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ ﻣﺪت 
) ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ( ﺷﻤﺎرش ﮔﺮدﻳﺪه و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺷﻤﺎرش ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ) ﺻﺪ در ﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ  4ﺗﻴﻤﺎر 
  ه اي ( ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ , ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ داده ﻫﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در رﻧﺞ ﭘﺎﺋﻴﻨﺘﺮ از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮ
( ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ در ﺣﺪ 68-78( ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ .ﻛﻪ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﺤﻤﺪ ﺣﺴﻴﻦ ﻣﺮﺣﻤﺘﻲ زاده)  rg / ufc gol 6/  09) 
  ﻣﺠﺎز اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد.
 
  ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي -در ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  ﺷﻤﺎرش اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس -
ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﺣﺎﺻﻞ از اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس آرﺋﻮس ﻳﻜﻲ از ﺷﺎﻳﻊ ﺗﺮﻳﻦ ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻫﺎي ﻏﺬاﺋﻲ اﺳﺖ و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در 
درﺻﺪ اﻓﺮاد ﺳﺎﻟﻢ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ  05ﺑﻴﻨﻲ،ﮔﻠﻮ) ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ در دﺳﺖ ﻫﺎ و ﻧﻮك اﻧﮕﺸﺘﺎن( و در ﻣﻮ و ﭘﻮﺳﺖ ﺑﻴﺶ از 
ﻤﻞ آوري دارد ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑĤﺳﺎﻧﻲ آﻟﻮده ﮔﺮدد.زﺧﻤﻬﺎي ﻋﻔﻮﻧﻲ،ﺟﻮﺷﻬﺎ و دﻣﻞ ﺷﻮد. ﻫﺮ ﻧﻮع ﻏﺬاﺋﻲ ﻛﻪ ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﻋ
ﻫﺎي ﻛﺎرﮔﺮان ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻨﺒﻊ آﻟﻮدﮔﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻋﻄﺴﻪ و ﺳﺮﻓﻪ اﻓﺮاد ﻣﺒﺘﻼ ﺑﻪ ﻋﻔﻮﻧﺘﻬﺎي ﺗﻨﻔﺴﻲ ﻧﻴﺰ راه 
ﺎ ﻣﻨﺸﺄ دﻳﮕﺮ آﻟﻮدﮔﻲ اﺳﺖ.ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﭘﻮﺳﺖ ﺑﺪن ﺣﻴﻮاﻧﺎت ﻧﻴﺰ وﺟﻮد دارد و ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ ﺑ
ﺣﻴﻮاﻧﻲ را آﻟﻮده ﺳﺎزد. ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺣﻤﺎﻳﺖ ﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎي ﻏﺬاﺋﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﻏﺬاﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﺜﻞ ﮔﻮﺷﺖ و ﻓﺮاورده ﻫﺎي 
ﮔﻮﺷﺘﻲ، ﻃﻴﻮر، ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮاورده ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ،ﺷﻴﺮ و ﻓﺮاورده ﻫﺎي ﺷﻴﺮ، ﺳﺲ ﻫﺎي ﻛﺮم دار،ﺳﺎﻻد،ﭘﻮدﻳﻨﮓ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ 
  (7831ﻫﺎي ﺧﺎﻣﻪ دار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)رﺿﻮﻳﻠﺮ،
 4در ﺷﻤﺎرش ﺗﻌﺪاد اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺷﻤﺎرش ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر  23و ﻧﻤﻮدار  24,  14ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪاول 
) ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ( وﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ , ﺿﻤﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﻃﻮل زﻣﺎن اﻳﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺗﺎ 
( وﺟﻮد   50.0<Pﭘﺎﻳﺎن دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﺣﻔﻆ ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ و ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ )
اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻣﻮارد ذﻛﺮ ﺷﺪه ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ وﺟﻮد ﻣﻘﺪاري اﻛﺴﻴﮋن و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
  آﻧﺘﺮوﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﻣﻘﺎوم ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻪ ﺣﺮارت  ﺑﺎﺷﺪ.
 0/58آب ﻓﻌﺎل ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ رﺷﺪ ﻛﻨﻨﺪ اﻣﺎ اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ در زﻳﺮ 0/9ﺑﻌﻀﻲ از ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ در زﻳﺮ 
  (9002,.la te sabbAﺗﻮاﻧﺪ رﺷﺪ ﻛﻨﺪ) آب ﻓﻌﺎل ﻧﻴﺰ ﻣﻲ
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( ﺗﻤﺎم ﺷﻤﺎرش ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ از ﺟﻤﻠﻪ اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس 0931در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﺮﻳﻢ ﻣﺤﻤﻮدزاده و ﻫﻤﻜﺎران)
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﺎﻫﺶ  5ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺷﻤﺎرش ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻓﺎز ﺻﻔﺮ و در ﻃﻮل  -81ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در 
 ﺖ دارد.ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﺤﻘﻴﻖ اراﺋﻪ ﺷﺪه ﻣﻄﺎﺑﻘ
ﺑﺮ روي ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﺛﺒﺎت ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در  4002,.la te ihsuluB-lAدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
درﺟﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ زﻧﺪه ﻣﺎﻧﺪن  -02ﻣﺎه ذﺧﻴﺮه ﺳﺎزي در  5ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ، اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس ﻛﻮآﮔﻮﻻز ﻣﺜﺒﺖ در ﻣﺪت ﺣﺪود 
ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻤﻚ ﻣﻮﺛﺮي ﺑﺮ  ﺧﻮد را از دﺳﺖ ﻣﻲ دﻫﺪ و ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ اﻓﺰودﻧﻲ ﻫﺎي ﻏﺬاﺋﻲ
  ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن 3002,.la te ayaksaT در ﻣﻄﺎﻟﻪ 
روز  12ﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕ 4( در ﻃﻮل ذﺧﻴﺮه ﺳﺎزي در دﻣﺎي B( و ﻓﻴﻠﻪ ﻳﺦ ﮔﺸﻮده ﺷﺪه)ﮔﺮوهAﺗﺎزه)ﮔﺮوه 
اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ، اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس ﻛﻮآﮔﻮﻻز ﻣﺜﺒﺖ ﻧﻪ در ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ و ﻧﻪ در ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ در ﻃﻮل ذﺧﻴﺮه ﺳﺎزي در 
  ﻳﺨﭽﺎل ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﻧﺸﺪ.
ﺑﺮ روي ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﻴﭻ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ،  4002,.la te ilkaCدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
  ﻤﺮي در ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻳﺎ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ در ﻣﺪت ذﺧﻴﺮه ﺳﺎزي ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﻧﺸﺪ.اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس و ﻛﭙﻚ و ﻣﺨ
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﺻﻔﺮ ﺑﻮده  2( ﺷﻤﺎرش اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس ﻃﻲ 68-78در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﺤﻤﺪ ﺣﺴﻴﻦ ﻣﺮﺣﻤﺘﻲ زاده)
  اﺳﺖ.
  
  ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي -ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻴﻔﺮم ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ  در ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ -
, ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻴﻔﺮم ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ در اﺑﺘﺪا و اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد  34ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول 
  ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺷﻤﺎرش ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﮔﺰارش ﻧﮕﺮدﻳﺪه اﺳﺖ .
، ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﺑﻲ  5/4=Hpﮔﺮاد، درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ 74-6/5ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻋﻮاﻣﻞ داﺧﻠﻲ ﻣﺆﺛﺮ در رﺷﺪ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻧﻈﻴﺮ ﺣﺮارت 
ﻤﭽﻨﻴﻦ زﻧﺪه ﻣﺎﻧﺪن ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﻣﺪﺗﻬﺎي ﻃﻮﻻﻧﻲ، در اﻏﺬﻳﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ درﺻﺪ ﻧﺴﺒﺘﺎً ﺑﺎﻻي ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ دور % و ﻫ59ﺑﻴﺶ از 
ﺑﺎﺷﺪ. و در اﻏﺬﻳﻪ آﻣﺎده ﺧﻮردن ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮدن اﻳﻦ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎﻻً ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻋﺪم رﻋﺎﻳﺖ ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ، از اﻧﺘﻈﺎر ﻧﻤﻲ
ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ اﺳﺎﺳﺎً در اﻧﻮاع  ﻪ اﺳﺖ.در ﻣﺤﻮﻃﻪ ﻓﺮآوري، ﭘﺮﺳﻨﻞ و ﺧﺼﻮﺻﺎً اﻧﺘﻘﺎل آﻟﻮدﮔﻲ ﻣﺘﻘﺎﻃﻊ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘ
ﺳﺎزي ﺿﻌﻴﻒ در ﻣﺤﻮﻃﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﻳﺎ ﺑﻪآﺑﺰﻳﺎن ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻧﺸﺄت ﮔﺮﻓﺘﻪ از ﻣﺤﻴﻂ ﻣﻲ
ﻓﺮآوري. اﻣﺎ در ﺑﻴﺸﺘﺮ اوﻗﺎت ﺑﺮوز اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﻣﺎﻫﻲ، ﻣﻴﮕﻮ و ﻳﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻏﺬاﻫﺎي ﻧﺸﺄت ﮔﺮﻓﺘﻪ از ﻣﺤﻴﻂ آﺑﻲ ﺑﻪ 
اي ﺑﺮاي ﻣﺼﺮفﭘﺬﻳﺮد. اﻛﺜﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه ﻗﺒﻞ از ﻣﺼﺮف ﻣﺨﺎﻃﺮهﻫﺎي ﺧﺎرﺟﻲ ﺻﻮرت ﻣﻲﻋﻠﺖ آﻟﻮدﮔﻲ
  (9002,anahroN naWﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻧﺪارﻧﺪ ﻣﮕﺮ آﻧﻜﻪ آﻟﻮدﮔﻲ ﻣﺘﻘﺎﻃﻊ در آﺷﭙﺰﺧﺎﻧﻪ رخ دﻫﺪ)
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺻﻔﺮ ﺑﻮده  2( ﺷﻤﺎرش ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻃﻲ 68-78در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﺤﻤﺪ ﺣﺴﻴﻦ ﻣﺮﺣﻤﺘﻲ زاده)
درﺟﻪ  -43ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ و ﭘﺎراﻫﻤﻮﻟﻴﺘﻴﻜﻮس در اﻧﺠﻤﺎد  4002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل   ihsuluB-lAاﺳﺖ. و در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
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-% ﻳﺎ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﻲ ﻣﺎﻧﺪ.ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اراﺋﻪ ﺷﺪه در ﻣﻮرد ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ1ﺳﺎﻋﺖ  84ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد، ﺑﻌﺪ از 
  ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد.
ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﻴﮕﻮ ﺑﺴﺘﻪ  ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ روح اﻟﻬﻲ ﻛﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در اﻧﻮع ﻓﺮآورده 
ي % در اﻏﺬﻳﻪ آﻣﺎده1/95ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺧﺎم، % در اﻏﺬﻳﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﺴﺘﻪ4/64ﻣﺼﺮﻓﻲ در اﻳﺮان ﺑﻮد، ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ 
ﮔﺮم از ﻣﺎده  52رﺳﺪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ ﻛﺸﻮرﻣﺎن ﻫﻴﭻ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼﻳﻲ در ﺧﻮردن ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ و ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ
  ﺑﺎﺷﻨﺪ.ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﺧﻄﺮآﻓﺮﻳﻦ ﻣﻲﺬا ﻣﻴﺰان ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﻓﺮآوردهﻏﺬاﻳﻲ ﻧﺒﺎﻳﺪ ﻣﻮﺟﻮد ﺑﺎﺷﺪ، ﻟ
ﻫﺎي ( ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻗﺴﻤﺘﻲ از ﻧﺮﻣﺎل ﻓﻠﻮراي ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﺤﻴﻂ1002و ﻫﻤﻜﺎران ) nanahroN naWﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت 
ﻪ راﺣﺘﻲ از ﻧﻴﺰ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ را ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﺑﻴﻤﺎري ژﻧﺘﻴﻜﻲ و زﺋﻮﻧﻮز ﻏﺬازاد ﻛﻪ ﺑ ohWﭘﺮورش ﻣﻴﮕﻮ ذﻛﺮ ﺷﺪه اﺳﺖ و 
  ﮔﺮدد، ﻣﻌﺮﻓﻲ ﺷﺪه اﺳﺖزﻧﺠﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ ﺣﺬف ﻧﻤﻲ
ﺷﻮد ( ﻣﻌﺘﻘﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻓﻠﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮورش ﻣﻴﮕﻮ ﻣﺤﺴﻮب ﻧﻤﻲ5002و ﻫﻤﻜﺎران ) senooK
ﻫﺎي ﻣﺪﻓﻮﻋﻲ ﻣﻮﺟﻮد در اﺳﺘﺨﺮﻫﺎي ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻲ در ارﺗﺒﺎط ﻣﻲوﻟﻲ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ وﺟﻮد آن ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي
  ﺑﺎﺷﺪ. 
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  ﻪ ﮔﻴﺮي  ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻧﺘﻴﺠ -5
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻫﺪف ﭘﺮوژه ﻛﻪ وارد ﻧﻤﻮدن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻓﻮق اﻟﻌﺎده ﺑﺎﻻي  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻛﻪ داري ﻗﻴﻤﺖ ﭘﺎﻳﻴﻦ 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻪ ﭼﺮﺧﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺗﺒﺪﻳﻠﻲ و ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻧﻮاع ﻣﺘﻨﻮع ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ آﻣﺎده و ﻧﻴﻤﻪ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف و ﻧﻴﺰ 
ﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ از ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺣﻀﻮر ﻛﺎﻫﺶ ﻗﻴﻤﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي راﻳﺞ ﻛﻨﻮﻧﻲ  وﻧﻴﺰ اﻧﺠﺎم ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧ
در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﺬاﻳﻲ و ﺷﻴﻼﺗﻲ   3-ωدرﺻﺪ ﺑﺎﻻﻳﻲ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
ﺑﺴﻴﺎر ارزﺷﻤﻨﺪي ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﺼﺮف ﻣﺘﻨﺎﺳﺐ آﻧﻬﺎ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ اﻓﺮاد ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ رﻳﺴﻚ اﺑﺘﻼ ﺑﻪ ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي ﻗﻠﺒﻲ و ﻋﺮوﻗﻲ 
ﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ را ﻛﺎﻫﺶ دﻫﺪ.ﺗﻐ
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي( از 05% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و 05) 3ﺑﺮاﺳﺎس آزﻣﻮن ﻫﺎي آﻣﺎري ﺗﻴﻤﺎر ﺷﻤﺎره 
ﻢ و ﻣﺰه، ﺑﻮ ازﺣﻴﺚ ﻃﻌﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺣﻴﺚ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و رﻧﮓ و ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ داراي ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﻮده اﺳﺖ . 
در  1در اوﻟﻮﻳﺖ دوم ﻗﺮار ﻣﻴﮕﻴﺮد.ﻗﺎﺑﻞ ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و2و رﻧﮓ و ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ  ﺗﻴﻤﺎر 
اوﻟﻮﻳﺖ ﻫﺎي ﺑﻌﺪي ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ. ﺷﺎﻳﺪ ﺗﺼﻮر ﺑﺮ اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺷﺮاﻳﻂ 
ﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ.وﻟﻲ اﻳﻦ ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژﻳﻚ  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ،  ﭘﺲ از ﭼﺮخ ﻛﺮدن ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ي ﺗﻨﺪﺗ
اﺗﻔﺎق ﻣﻌﻤﻮﻻ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ وﻳﺎ ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ وﻟﻲ زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ از 
ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه و ﻳﺦ ﭘﻮﺷﻲ ﺷﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدد و ﻧﻴﺰ  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ درﻳﺎﻳﻲ ﺑﻮدن ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺧﺰري و ﻟﺬﻳﺬ ﺑﻮدن 
از ﭘﺬﻳﺮش ﺑﺎﻻﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ، ﺧﺼﻮﺻﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺮﺧﻮردارﻣﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه آن ، ﻣﻌﻤﻮﻻ 
  ﺑﺎﺷﺪ.
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  ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدﻫﺎ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد، ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺮﮔﺮ  
 ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ را در ﺳﻄﺢ وﺳﻴﻊ ﺗﺮي ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار دﻫﺪ.
داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻧﻈﻴﺮ ﺑﺮﺧﻲ از  ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﺎﻳﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي آﺑﺰي دﻳﮕﺮ ﻛﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﺗﻮﺟﺒﻪ اﻗﺘﺼﺎديﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ  
 ﻧﻴﺰ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﺮدد. ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ ارزش ﺟﻨﻮب ﻛﺸﻮر
ﺑﺎ ﻫﻤﻜﺎري ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﻠﻲ ﻛﺸﻮر در اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻧﻤﻮدن ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ در ﻛﻨﺎر ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي راﻳﺞ  
 اﻗﺪام ﮔﺮدد.
ﺑﺮاي اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل  PAMﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻧﻈﻴﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼء و از روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺴ 
  اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد.
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  ﻣﻨﺎﺑﻊ 
روش ﺟﺎﻣﻊ ﺑﺮاي ﺟﺴﺘﺠﻮ، ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ و  -ﻣﻮادﻏﺬاﻳﻲ و ﺧﻮراك دام .ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي 7912اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان  •
 ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد وﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﭘﺮﻓﺮاﻧﺠﺲ.
روش ﺟﺎﻣﻊ ﺑﺮاي ﺟﺴﺘﺠﻮ، ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ و  -ﻣﻮادﻏﺬاﻳﻲ و ﺧﻮراك دام .ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي 8912اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان  •
 ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد وﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان ﺷﻤﺎرش اﻧﺘﺮوﻛﻮك ﻫﺎي روده اي در ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ.
ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي روش ﺟﺎﻣﻊ ﺑﺮاي ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ  -ﻣﻮادﻏﺬاﻳﻲ و ﺧﻮراك دام .ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي 7262اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان  •
 ﺷﻴﮕﻼ
: ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻋﻀﻼت ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ 8831اﺟﺎق، م.، ﺳﺤﺮي، م. ع.، رﺿﺎﻳﻲ، م.، •
  .7-1(: 4) 3و ﻛﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار، ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻮم درﻳﺎﻳﻲ اﻳﺮان، ﺟﻠﺪ 
 اﺻﻐﺮزاده ﻛﺎﻧﻲ، ا ؛ ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر، ب ؛ ﺣﺴﻴﻨﻲ ،ه ؛ ﻋﺒﺎﺳﻲ ،م؛ ﻏﻔﺎري ، ف ؛ ﻣﺠﻠﻪ ﭘﮋوﻫﺸﻲ و ﺳﺎزﻧﺪﮔﻲ در اﻣﻮر •
  . 97؛ ﺷﻤﺎره  7831دام و آﺑﺰﻳﺎن ؛
 . اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎي اﻳﻤﻨﻲ ﻏﺬا. ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان0931اﻫﺮي ، ح.  •
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد.  -81. ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺘﻠﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر و ﺗﻌﻴﻴﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 0831ﺑﺴﻴﻤﻲ, ب. . •
  ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ, داﻧﺸﻜﺪه ﻋﻠﻮم و ﻓﻨﻮن درﻳﺎﻳﻲ واﺣﺪ ﺗﻬﺮان ﺷﻤﺎل. 
  .49؛ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﻣﻘﺎﻻت دودي ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻲ ،اﻧﺘﺸﺎرات ﻃﺮح و ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﺷﻴﻼت ، ص8631ﺗﺒﺮﻳﺰي ،م. •
، اﺳﺘﻔﺎده از ﻗﺴﻤﺖ ﻫﺎي ﺧﺎص ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺮاﺗﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﻠﻪ  8831 و ﻫﻤﻜﺎران ،ﺟﻠﻴﻠﻲ ، س.ح  •
،  88/667ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮﺣﻬﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ، ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﺷﻴﻼت اﻳﺮان  ﺷﻤﺎره ﺛﺒﺖ 
  .86ص.
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ، ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ اﻗﺘﺼﺎدي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺒﺎب ﻛﻮﺑﻴﺪه از ﮔﻮﺷﺖ  8831ﺟﻠﻴﻠﻲ ؛ س.ح .،  •
اي، ﻛﻴﻠﻜﺎي درﻳﺎي ﺧﺰر و ﻛﻮﺳﻪ در اﺳﺘﺎن آذزﺑﺎﻳﺠﺎن ﺷﺮﻗﻲ .، ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮﺣﻬﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ  ، ﻣﺮﻛﺰ 
  .  88/ 657ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ، ﺷﻤﺎره ﺛﺒﺖ
ﺣﺴﻴﻨﻲ ، ه ؛ ﻗﺮاﮔﻮزﻟﻮ، س ؛ ﺗﺎج زاده ، م ؛ ﻣﻌﻴﻨﻲ ،س؛ ﻣﺤﻤﻮدزاده ، م ؛ ﺧﺎﻛﺴﺎر ،ر؛ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات  •
ﺎﻳﻲ  و ﺣﺴﻲ اﻳﺠﺎد ﺷﺪه در ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ و ﺑﻴﮓ ﻫﺪ ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺎ آب ﻧﻤﻚ و ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺷﻴﻤﻴ
  (.3؛  )8831درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ؛ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﻲ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ؛   -81ﺑﻬﻴﻨﻪ آن در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد 
ﺑﺮ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري .ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﺛﺮات ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻓﻴﻠﻢ ﺧﻮراﻛﻲ ﺳﺪﻳﻢ آﻟﮋﻳﻨﺎت  8831ﺧﺎﻧﻪ دان،ن.  •
ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ، ﭘﺎﻳﺎﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ،داﻧﺸﮕﺎه ازاد اﺳﻼﻣﻲ واﺣﺪ ﻋﻠﻮم و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت 
 .
  . اﺳﺎس ﺻﻴﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺧﺰر ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻧﻮر زﻳﺮ آﺑﻲ. ﺟﺰوه درﺳﻲ داﻧﺸﮕﺎه ﮔﻴﻼن.5831ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر، ع.ا.  •
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؛ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺮ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ، ﮔﺰارش  6831دﻗﻴﻖ روﺣﻲ ، ج .،  •
  .  18، ص .  68/0651ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮﺣﻬﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ، ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ، ﺷﻤﺎره ﺛﺒﺖ 
ذواﻟﻔﻘﺎري ، م.، ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر، ب.، ﺷﻌﺒﺎﻧﻲ ، ع.، ﺷﻴﺮازي ﺑﻴﺪآﺑﺎدي، ف؛ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻨﺎﺳﺐ  •
ش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي و رﻳﺎﻟﻲ اﻧﺪازه ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﻓﺼﻞ ﺑﻬﺎر ؛ ﻧﺸﺮﻳﻪ ﭘﮋوﻫﺸﻬﺎي ﻋﻠﻮم و ﺻﻨﺎﻳﻊ ارز
  .861-571؛ ص . 3؛ﺷﻤﺎره 6؛ ﺟﻠﺪ  9831ﻏﺬاﻳﻲ ؛ 
ذواﻟﻔﻘﺎري ، م.، ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر، ب .، ﺷﻌﺒﺎﻧﻲ ، ع.، ﻗﺮﺑﺎﻧﻲ ، ر؛ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺑﺎزدﻫﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ  •
ﭼﺴﺐ ﮔﺬاري ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از آن ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت رﮔﺮﺳﻴﻮﻧﻲ ؛ ﺑﺮاي درﺟﻪ ﺑﻨﺪي و ﺑﺮ
  (.8) 13؛  0931ﻓﺼﻠﻨﺎﻣﻪ ﻋﻠﻮم و ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ؛ 
. ﺑﺮرﺳﻲ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ ﻓﻴﻠﻪ  0931ذواﻟﻔﻘﺎري ، م . ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر، ب. ﻓﻼح زاده ، س.  •
ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل. ﻧﺸﺮﻳﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل اﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن 
 2. ﺷﻤﺎره  46ﺷﻴﻼت ، ﻣﺠﻠﻪ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻃﺒﻴﻌﻲ اﻳﺮان ، دوره 
. ﺗﻮﻟﻴﺪﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﺗﻌﻴﻴﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن ، ّاﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ 3831رﻓﻴﻌﻲ ﻃﺎري ، م. •
 ارﺷﺪ. داﻧﺸﻜﺪه ﻋﻠﻮم . ﻓﻨﻮن درﻳﺎﻳﻲ
 .آﻧﭽﻮي ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻧﺠﻤﺎد ﺣﺎل ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري زﻣﺎن ﻣﺪت و دﻣﺎ اﺛﺮات . 2831 ،.م رﺿﺎﺋﻲ، •
  .32 ﻣﺪرس،ص ﺗﺮﺑﻴﺖ داﻧﺸﮕﺎه دﻛﺘﺮي،   رﺳﺎﻟﻪ
رﺿﺎﻳﻲ ،م ؛ ﺳﺤﺮي ،م.ع .،ﻣﻌﻴﻨﻲ ، س .، ﺻﻔﺮي ،م .،ﻏﻔﺎري ، ف ؛ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي آﻧﭽﻮي در   •
  . 801-79 ص، 3، ﺷﻤﺎره 21ﺳﺎل؛  2831دو روش ﻣﺤﻞ و ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮﻗﺖ ﺳﺮد ؛ ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﻲ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ؛ 
. ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي اﺻﻮل ﻧﮕﻬﺪاري و ﻋﻤﻞ آوري . اﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه ﺗﻬﺮان. ﭼﺎپ اول. 3731رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،ح.  •
  .561-551ص 
  .222ص  ﻣﻬﺮ، ﻧﻘﺶ اﻧﺘﺸﺎرات .درﻳﺎﻳﻲ ﻓﺮاوردﻫﻬﺎي ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي . 5831 ،.ح ﺷﻴﺮازي، رﺿﻮي •
ﻛﻮﻓﺘﻪ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي )ﺣﺎوي ﻳﺎ .، ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﻛﻨﺴﺮو  9831رﻓﻴﻊ ﭘﻮر ، ف .،  •
ﺑﺪون ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ( .، ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮﺣﻬﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ، ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﺷﻴﻼت اﻳﺮان؛ ﺷﻤﺎره 
  . 86؛ ص . 88/657ﺛﺒﺖ 
  . ﻣﻴﻜﺮوﺑﻬﺎي ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰا در ﻣﻮادﻏﺬاﻳﻲ. اﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه ﺗﻬﺮان9831رﺿﻮﻳﻠﺮ ، و.  •
ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش ﻛﺒﺎب ﻟﻘﻤﻪ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻣﻴﮕﻮ ، ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات آن ؛  8831رﻫﻨﻤﺎ ،م .،  •
در ﺣﻴﻦ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد .، دوره ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ رﺷﺘﻪ ﻓﺮآوري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ ،ﻣﺮﻛﺰ آﻣﻮزش ﻋﺎﻟﻲ 
  ﻋﻠﻤﻲ ﻛﺎرﺑﺮدي ﻋﻠﻮم و ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻴﺮزا ﻛﻮﭼﻚ ﺧﺎن  )رﺷﺖ(.
ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﻣﺎﺷﻴﻦ آﻻت ﺗﺮﻳﻤﻴﻨﮓ در ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ، اﻧﺘﺸﺎرات ،ارزﻳﺎﺑﻲ  8831زارع ﮔﺸﺘﻲ. ق ،  •
  ص. 25ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان . 
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؛ ﺑﺮرﺳﻲ رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﻣﺮﺣﻠﻪ  6731زﻛﻲ ﭘﻮر، رﺣﻴﻢ آﺑﺎدي ،اﺳﺤﻖ ،ﻧﻈﺎﻣﻲ ، ﺷﻌﺒﺎﻧﻲ ؛ •
ﻋﻠﻮم درﻳﺎﻳﻲ داﻧﺸﮕﺎه ﺗﺮﺑﻴﺖ  اﻧﮕﺸﺖ ﻗﺪي  ، ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ ﺷﻴﻼت ، داﻧﺸﻜﺪه ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻃﺒﻴﻌﻲ و
  ﻣﺪرس .
  .8831ﺳﺎﻟﻨﺎﻣﻪ آﻣﺎري ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ،  •
؛ ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ از ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﺷﻤﺎل اﻳﺮان، ﻣﺮﻛﺰ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﺎزﻧﺪران 0831ﺷﺠﺎﻋﻲ ، ا.ه ؛  •
 . 931و ﺷﺮﻛﺖ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻛﺎﻟﻪ آﻣﻞ : ﺳﺎزﻣﺎن ﻣﺪﻳﺮﻳﺖ و ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ رﻳﺰي اﺳﺘﺎن ﻣﺎزﻧﺪران ، ص.
. اﺛﺮات ﺷﺴﺘﺸﻮ و ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺮ ﺧﻮاص ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي 6831ﻌﺒﺎﻧﭙﻮر،ب . ﺷ •
  ﺻﻔﺤﻪ . 001آﻧﭽﻮي در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺣﺎﻟﺖ اﻧﺠﻤﺎد. رﺳﺎﻟﻪ دﻛﺘﺮي، 
  (. ﭘﺎﻳﮕﺎه اﻃﻼع رﺳﺎﻧﻲ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان .97_68. ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ اﻳﺮان ﺑﻪ رواﻳﺖ آﻣﺎر ) 8831ﺷﻴﻠﻨﺎ،  •
  ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺑﺎ ارزش اﻓﺰوده ﺷﻴﻼﺗﻲ . وب ﺳﺎﻳﺖ رﺳﻤﻲ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان .. 4831ﺷﻮﻳﻚ ﻟﻮ ،غ.  •
. ﮔﺰارش ﺑﺮﮔﺰاري دوره ﻫﺎي آﻣﻮزش ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ و ﻓﺮاوري آﺑﺰﻳﺎن در ژاﭘﻦ . ﻣﻌﺎوﻧﺖ 7731ﺷﻮﻳﻚ ﻟﻮ ، غ ، ر.  •
  ﺻﻴﺪ و ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان. ﺗﻬﺮان
ﻃﺮﺣﻬﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ، ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ  ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن ،ا.، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﺪ ارس. ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ •
  . 18،ص .  78/2541ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ، ﺷﻤﺎره ﺛﺒﺖ 
  ﭼﺎپ ﭘﺮدﻳﺲ.-ﻣﺎﻫﻲ و ﺷﻴﻼت اﻳﺮان 3731ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن ،اﻧﻮﺷﻪ  •
  . 28-58. ﺗﺎرﻳﺨﭽﻪ ﺟﺎﻣﻌﻪ ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟﻲ ، ﺟﻠﺪ اول ص . 0731ﻃﻮﻳﻠﻲ ، ع .  •
ﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ. داﻧﺸﻜﺪه ﻋﻠﻮم و ﻓﻨﻮن . ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻮﺳﻪ . ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛ 7731ﻓﺮزاﻧﻔﺮ ،ع .  •
  درﻳﺎﻳﻲ.
. ﻣﻮﻧﻴﺘﻮرﻳﻚ )ﺑﻴﻮﻟﻮژي و 9731ﻓﻀﻠﻲ ، ح.، ﺻﻴﺎد ﺑﻮراﻧﻲ ،م.،ﺟﺎﻧﺒﺎز ،ع.ا.،ﻛﻴﻤﺮام ، ف. ، اﻣﺎﻧﻲ ، ق.  •
 05ﺻﻴﺪ(ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن در در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺻﻴﺪ ﺗﺠﺎري . ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼ اﻳﺮان. 
  ﺻﻔﺤﻪ .
،ﺗﻜﺜﻴﺮ و ﭘﺮورش ﻛﭙﻮر و ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ  4831ﻫﻮروات.ﮔﺰﻳﻼ،ﺗﺎﻣﺎس . ﻛﺮﻳﺲ ، ﺳﻴﻜﺮو. ،ﻻﺳﻠﻮ،  •
  ،ﺗﺮﺟﻤﻪ : ﺧﻮش ﺧﻠﻖ ،م. ج؛ اﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه ﮔﻴﻼن.
وﺗﻌﻴﻴﻦ زﻣﺎن   xirtilom syhthcimlahthpopyh. ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ4831ﻟﺴﺎن ﭘﺰﺷﻜﻲ ، ر. •
  ﺪارﻧﺪه. ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ. داﻧﺸﻜﺪه ﻋﻠﻮم وﻓﻨﻮن درﻳﺎﻳﻲ ﺷﻴﻼتﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ان ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻮاد ﻧﮕﻬ
ﻻﻟﻮﺋﻲ،ف.،رﺿﻮاﻧﻲ،س.،ﻧﻴﺮاﻧﻲ،م.،ﺗﻘﻮي،م،ج؛ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﺣﻮﺿﻪ  •
  (.2)51؛  5831؛ ﻣﺠﻠﻪ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ؛ PLFR– RCPﺟﻨﻮﺑﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر ﺑﻪ روش 
ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ازﻣﺎﻫﻲ در اﻳﺮان .ﺳﺎزﻣﺎن ﺷﻴﻼت اﻳﺮان  ،  . ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ و5831ﻣﺮادي ع. روﺣﺎﻧﻲ. م، •
  ﻣﻌﺎوﻧﺖ اداري و ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ رﻳﺰي ، ﮔﺰارش دﻓﺘﺮ ﻃﺮح و ﺗﻮﺳﻌﻪ .
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. ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻏﻨﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ روﻏﻦ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده ازﻓﻨﺎوري اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن. 6831ﻣﺮﺣﻤﺘﻲ زاده ، م. •
 . داﻧﺸﮕﺎه ازادو واﺣﺪ ﻋﻠﻮم و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎتﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ دﻛﺘﺮي داﻣﭙﺰﺷﻜﻲ ﺑﻬﺪاﺷﺖ و ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ
.ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري ﺑﻬﻴﻨﻪ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ، اﻧﺘﺸﺎرات ﺷﻴﻼت اﻳﺮان . 8831ﻣﻄﻠﺒﻲ ،ع و ﻫﻤﻜﺎران . •
  ﺻﻔﺤﻪ . 23
  . ﺑﻬﺪاﺷﺖ و ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻣﻮادﻏﺬاﻳﻲ درﻳﺎﻳﻲ. ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان9831ﻣﻄﻠﺒﻲ ، م،  •
  ن ﻛﻴﻠﻜﺎ در درﻳﺎي ﺧﺰر. ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان.. وﺿﻌﻴﺖ ذﺧﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎ9831ﻣﻄﻠﺒﻲ، ع.  •
  ( . ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ .ﻧﺸﺮﻳﻪ ﺳﺎزﻣﺎن ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت و آﻣﻮزش ﺷﻴﻼت اﻳﺮان  8631ﻣﻌﻴﻨﻲ ، س .) •
. اﺛﺮ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ وﻣﺪت اﻧﺒﺎرداري ﺑﺮ روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻮاد ازﺗﻪ و ﭘﺮ  8731ﻣﻌﻴﻨﻲ ، س و ﺳﺒﺤﺎﻧﻲ ﭘﻮر . س؛   •
- 287( : ص . 3ﺷﺪه . ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻮم ﻛﺸﺎورزي اﻳﺮان ، اﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه ﺗﻬﺮان ، )اﻛﺴﻴﺪ در ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻧﻤﻚ ﺳﻮد 
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. ،ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ از ﻛﻴﻠﻜﺎي ﭼﺮخ ﺷﺪه و ﺗﻌﻴﻴﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن در زﻳﺮ  9731ﻣﻌﻴﻨﻲ ، س، و ﺳﻜﻮﺗﻲ ، ر؛  •
  . 525-435(؛ ص . 3) 13ﺻﻔﺮ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ؛ ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻮم ﻛﺸﺎورزي اﻳﺮان ؛ 
. ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ از ﻛﻮﺳﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﻠﻴﺞ ﻓﺎرس ، ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻮم 4831،ع ﺮ ﻣﻌﻴﻨﻲ ،س و ﻓﺮوزاﻧﻔ •
  . 4831، ﺳﺎل 6، ﺷﻤﺎره  63ﻛﺸﺎورزي اﻳﺮان ،ﺟﻠﺪ 
درﺟﻪ  -81ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺘﻠﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر و ﺗﻌﻴﻴﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  2831ﻣﻌﻴﻨﻲ ،س و ﺑﺴﻴﻤﻲ ،ب . •
  .361-071(،ص 1)31ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد.ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﻲ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ، 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي  -81. اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد در 1931ﻣﺤﻤﻮد زاده ، م و ﻫﻤﻜﺎران . •
ﺧﺎم ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﺠﺎر ﻣﻨﻘﻮط. ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻮم ﺗﻐﺬﻳﻪ و ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ اﻳﺮان . ﺳﺎل ﻫﻔﺘﻢ . 
 32-03. ﺻﻔﺤﺎت  1ﺷﻤﺎره 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد.  -81ﺑﺴﻴﻤﻲ،ب. ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺘﻠﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر و ﺗﻌﻴﻴﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  ;ﻣﻌﻴﻨﻲ،س  •
 .361-071(: 3831)  31ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﻲ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان،ش 
روش ﺟﺎﻣﻊ ﺑﺮاي ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ ﻫﺎ و ﻣﺨﻤﺮﻫﺎ) اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ  -ﻣﻮادﻏﺬاﻳﻲ و ﺧﻮراك دام ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي •
  (  99801-1اﻳﺮان 
روش ﺟﺴﺘﺠﻮ و ﺷﻤﺎرش اﺷﺮﻳﺸﻴﺎ ﻛﻠﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ  -ﻲ و ﺧﻮراك دامﻣﻮادﻏﺬاﻳ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي •
 (6492ﺗﻌﺪاد اﺣﺘﻤﺎﻟﻲ) اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان 
ﺷﻤﺎرش اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس ﻫﺎي ﻛﻮاﮔﻮﻻز ﻣﺜﺒﺖ)اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس  -ﻣﻮادﻏﺬاﻳﻲ و ﺧﻮراك دام ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي •
 (6086-1ارﺋﻮس و ﺳﺎﻳﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ() اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان 
روش ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻨﻲ)  -ﺷﻤﺎرش ﺟﺎﻣﻊ ﺑﺮاي ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻴﻔﺮم ﻫﺎ -ﻣﻮادﻏﺬاﻳﻲ و ﺧﻮراك دام ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي •
  (3629اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان
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• يژﻮﻟﻮﻴﺑوﺮﻜﻴﻣ ماد كارﻮﺧ و ﻲﻳاﺬﻏداﻮﻣ-  ﻚﻴﻧژﻮﺗﺎﭘوﺮﺘﻧا يﺎﻫ ﻪﻧﻮﮔ ﻲﻳﺎﺳﺎﻨﺷ و ﻮﺠﺘﺴﺟ ياﺮﺑ ﻊﻣﺎﺟ شور
ناﺮﻳا ﻲﻠﻣ دراﺪﻧﺎﺘﺳا )ﻮﻳﺮﺒﻳو1-9667  (  
•  . ﻢﻜﻳ روﺎﺸﻣ ﻦﻴﺳﺪﻨﻬﻣ1368 . نﺎﻳﺰﺑآ و تﻼﻴﺷ ﻲﺗﺎﻌﻟﺎﻄﻣ قوﺪﻨﺻ .ﺎﻜﻠﻴﻛ يﺎﻫ هدروآﺮﻓ ﻊﻤﺘﺠﻣ .146 . ﻪﺤﻔﺻ  
•  ،. ا.س،يرﻮﻧﺮﻴﻣ1382  نﺎﻳﺎﭘ ،. بﻮﻨﺟ ﻦﺗ ﻲﻫﺎﻣ وﺮﺴﻨﻛ ﺎﺑ ﻪﺴﻳﺎﻘﻣ و يا هﺮﻘﻧ رﻮﭙﻛ ﻲﻫﺎﻣ وﺮﺴﻨﻛ ﻲﻔﻴﻛ ﻲﺳرﺮﺑ ،.
. نﺎﺠﻴﻫﻻ ﻲﻣﻼﺳا دازآ هﺎﮕﺸﻧاد، تﻼﻴﺷ ﻲﺳﺎﻨﺷرﺎﻛ ﻪﻣﺎﻧ  
•  .ب ، ﺮﻴﺠﺘﺴﻣ ؛غ، ﻲﻗﻮﺛو1381 ﻴﻫﺎﻣ . .ناﺮﻬﺗ هﺎﮕﺸﻧاد تارﺎﺸﺘﻧا .ﻦﻳﺮﻴﺷ بآ نﺎ317 . ﻪﺤﻔﺻ  
• .س ،ﻲﻧﺎﺟﺮﺟ1390 هﺪﺷ ﻲﻧﺎﻧ يﺎﻜﻠﻴﻛ بﺮﭼ يﺎﻫﺪﻴﺳا ﻞﻳﺎﻓوﺮﭘ تاﺮﻴﻐﺗ و يرﺎﮔﺪﻧﺎﻣ ﺮﻤﻋ ﻲﻳاﺬﻏ شزرا ﻦﻴﻴﻌﺗ .
ناﺮﻬﺗ . تﺎﻘﻴﻘﺤﺗ مﻮﻠﻋ ﺪﺣاو دازا هﺎﮕﺷاد .تﻼﻴﺷ ﻪﺘﺷر يﺮﺘﻛد ﻪﻟﺎﺳر .ﻪﻧﺎﺧدﺮﺳ رد يراﺪﻬﮕﻧ هرود ﻲﻃ  
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Abstract : 
Kilka fish burger and silver fish is product of minced fish meat kilka and silver carp are mado of flavors , 
fillings, vejetables and spices.this fusion can be made on a toasted ( fried or raw ) and be marketed. The project 
was to replace the effects of different amounts of kilka fish insted of meat silver carp burger in preparing the 
consolidated on acceptance and qualitative changes in the past 5 months were examined and selected the best 
treatment for the industrial manufacturing industry in presented .Therefore , the four treatments with a variety of 
burger meat mixed with kilka and silver carp have been defined and the sensory evaluation were prepared . 
Based on statistical tests , selected  treatment 3 ( kilka hundred percent ) in terms of flavor and color is in the 
highest rating . Also , the control treatment in term of taste , odor and color is in second priority. It is noteworthy 
that treatments 1 and 2 , in the next priority is accepted . Goals of this plan is consolidation of kilka and silver 
carp in preparation of consolidated burger in order to financial purpose in final product . Chemical 
,microbiological , sensory evaluation and free fatty acie of the product during the 5 months storage at -18 c is 
illustrated that , the product is maintained its quality during the entire sensory and chemical paraments. 
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